Avaliagao fisico-quimica e sensorial de paes com diferentes
proporgoes de farinha de bagago de cana-de-agucar como fonte
de fibra

Physicochemical and sensory evaluation of bread with different proportions of
sugarcane bagasse flour as fiber source

Mauricio Rigo’

Angela Moraes Teixeira?

Luiz Fernando Carli3

José Raniere Mazile Vidal Bezerra*(*)

Resumo

O bagaco de cana-de-agtcar ¢ o principal subproduto da industria sucroalcooleira.
Visando aproveitar o potencial nutritivo do bagago de cana-de-agucar, este trabalho
teve como objetivos: elaborar uma farinha obtida a partir de bagaco de cana-de-agtcar
(FBC); determinar sua composi¢io centesimal; avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais de pies formulados com FBC. Foram desenvolvidas trés formulagées com
diferentes propor¢des de FBC e farinha de trigo (5:95; 10:90, 15:85, m/m), utilizando-
se como padrio uma amostra sem a presenca de FBC. O teor de fibras da FBC foi de
40,5%. As formulagdes de paes com 5,10 e 15% de FBC apresentaram teores de fibras
de 3,35,4,85 e 5,57%, respectivamente, enquanto a formulagio padrio continha 2,31%
de fibras. Nos testes de aceitagio sensorial, as formulag¢oes padrio e com 5% de FBC nio
apresentaram diferenca significativa de aceitagdo com relagdo aos atributos de textura,
sabor, aroma e aceitag¢do global, e foram bem-aceitos com médias entre 7 e 8 no teste
de escala hedénica. Os resultados indicam a viabilidade de produgdo paes com 5% de
FBC em substitui¢ao parcial a farinha de trigo, com qualidade sensorial e nutricional.
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Abstract

Sugarcane bagasse is the main by-product of the sugar industry. Aiming to take
advantage of the nutritional potential of bagasse from sugarcane, this study aimed
to: develop flour obtained from sugarcane bagasse (FBC); determine its chemical
composition; evaluate the physicochemical and sensory characteristics of bread made
with FBC. Three formulations were developed with different proportions of FBC and
wheat flour (5:95; 10:90, 15:85, m/m), using as the standard a sample without the
presence of FBC.The FBC of fiber content was 40.5%. The formulations of breads 5,
10 and 15% of FBC showed fiber content of 3.35, 4.85 and 5.57%, respectively, while
the standard formulation contained 2.31% fiber. Sensory acceptability tests, standard
formulations and 10% FBC showed no significant difference in acceptance with respect
to texture attributes, flavor, aroma and overall acceptability,and were well accepted with
average between 7 and 8 in the hedonic scale test. The results indicate the feasibility
of producing bread with 5 % FBC in partial substitution of wheat flour with sensory
and nutritional quality.

Keywords: sensory acceptance; baking; physicochemical.

Introducao

O consumo de fibras alimentares tem diminuido nas Gltimas décadas no Brasil em virtude
da mudanga no estilo de vida e nos hébitos alimentares dos individuos. Um estudo mostrou que a
ingestdo de fibras alimentares através de alimentos como feijao, pdo e arroz diminuiu entre os anos
70 ¢ 90, devido da substitui¢io de tais alimentos por outros, ricos em gorduras e industrializados
(CATALANI et al., 2003).

As fibras sio classificadas em soluveis e insoluveis, com efeitos fisiolégicos distintos.
As insoluveis sdo responséveis pelo aumento do bolo fecal e diminuigio do tempo de transito
intestinal. As soluveis retardam o esvaziamento gistrico e a absor¢do de glicose diminuindo a
glicemia e reduzindo o colesterol sérico, por isso sio importantes coadjuvantes na redugio de risco
e controle de doengas como a obesidade, doengas cardiovasculares e diabetes (IMIRA et al., 2009).

A Agéncia Nacional de Vigilancia (ANVISA) define como fibra alimentar “qualquer
material comestivel que no seja hidrolisado pelas enzimas endégenas do trato digestivo humano”
(BRASIL, 2003). O bagago de cana-de-agtcar é uma fonte de fibras insolaveis, e por essa razio,
apresenta uso potencial na composi¢ao de alimentos.

A safra de cana-de-agicar no Brasil 2015/2016 foi de 666,8 bilhoes de toneladas (UNICA,
2016). O bagago de cana-de-agucar é o subproduto fibroso resultante da moagem da cana obtido
em maior quantidade no Brasil dentre todos os subprodutos agroindustriais, sua utilizagdo ocorre
principalmente na queima nas caldeiras, para a fabricagdo de conglomerados, na incorporagio ao
solo e como alimentagdo animal. Cerca de 30% do total de cana moida é o bagago. Atualmente, a
queima do bagago tem abastecido usinas sucroalcooleiras com energia elétrica renovivel, e o seu
excedente é vendido a concessiondria de energia e tornar-se fonte de receita para essas empresas.

Além da geragio de energia muitas pesquisas tém mostrado novos usos potenciais para o bagaco,

como para alimenta¢do humana (BERNARDINO, 2011).
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Laguna e colaboradores, 2015, estudaram a adi¢do de farinha de bagaco de cana-de-agticar
hidrolisado em queijos cremosos feitos a partir de leite de cabra. Os autores adicionaram 3,9 g de
farinha de bagago de cana-de-agucar para cada litro de leite empregado na fabricagio do queijo,
obtendo dessa maneira um produto que pode ser classificado como fonte de fibra, pois apresentou
em sua composi¢io 4,26 % de fibra bruta. Os autores concluiram que a adi¢do de farinha de bagaco
de cana-de-agticar em queijos mostrou-se satisfatéria com relagéo as caracteristicas sensoriais, de
composi¢io e microbiolégicas, podendo esse ingrediente ser utilizado para fabrica¢do de derivados
licteos e com perspectivas para uso como ingrediente em outros alimentos.

A denominagio de farinha tem como fonte a ANVISA (BRASIL, 2005), que define: “sio
os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos,
sementes, tubérculos e rizomas por moagem e/ou outros processos tecnoldgicos considerados
seguros para alimentos, como também a utiliza¢do de espécie vegetal. Parte de vegetal ou de
produto que nio sio usados tradicionalmente como alimento, pode ser autorizada desde que seja
comprovada a seguranga de uso, em atendimento ao Regulamento Técnico especifico”.

A utilizagdo de farinhas mistas para elaboragio de novos produtos na drea de panificagio,
com utilizagdo de componentes que incrementem os teores de fibras e/ou proteinas, ou
acrescente algum componente funcional no produto final tem sido alvo de investigagdo de muitos
pesquisadores (MORGUETE et al., 2011; KETENIOUDAKTI et. al., 2015).

Na industria de alimentos, a fibra alimentar pode ser utilizada em produtos como sopas,
sobremesas, biscoitos, molhos, bebidas, bolos e paes. Bernardino (2011) estudou a elaboragio
de bolos tipo cupcake com teores de 3% de farinha de bagaco de cana-de-agicar em substituigio
parcial da farinha de trigo e concluiu que os produtos apresentaram avaliagio sensorial positiva e
foram classificados como alimentos saudéveis devido ao alto teor de fibra insoltivel e de minerais
oriundos da farinha do bagago de cana-de-agucar.

A Organizag¢do Mundial da Satde recomenda um consumo superior a 25 g/dia de fibra
total para prevencio de doengas cronicas (OMS, 2003).

Sangnark e Noomhorm (2003) estudaram a elabora¢do de paes com adi¢do de fibras
dietéticas com diferentes tamanhos de particulas. Uma das fibras empregadas era proveniente
do bagaco e cana-de-agicar submetido ao tratamento alcalino com peréxido de hidrogénio, que
promoveu melhora em todas as propriedades fisicas das fibras para aplica¢do em paes, como,
reducgio do teor de lignina, aumento da capacidade de retengio de dgua e da capacidade de
ligacdo de 6leo. Os autores concluiram que a adi¢do de 5% de fibras de bagago e cana-de-agicar
tratada, em substitui¢do parcial a farinha de trigo em paes promoveu a redugido do volume de
10% e da maciez do pao e aumentou da firmeza do pao, que foi quadruplicada, em comparagio
ao pio padrdo com 100% de trigo. Os autores explicaram que a presenca das fibras de bagago e
cana-de-agucar prejudicou a estrutura do gliten diminuindo a reten¢io de diéxido de carbono
no miolo do pao. Quanto menor o tamanho das particulas de fibras de bagaco e cana-de-agtcar
na formulagio menor foi a sua influéncia nas propriedades fisicas do pao. Para todos os atributos
sensoriais investigados a formula¢do padrio apresentou notas superiores as formulagdes com
fibras de bagago e cana-de-agucar tratada.

Alimentos enriquecidos com fibras alimentares podem, segundo a RDC - 54, de 12 de
novembro de 2012, informar na embalagem os seguintes termos (BRASIL, 2012):

a) Fonte de fibras, para alimentos com, no minimo, 2,5 g de fibras alimentares por por¢io.
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b) Alto contetdo de fibras, para alimentos com, no minimo, 5 g de fibras alimentares por
porgio.

Com o auxilio da andlise sensorial, pretende-se avaliar determinados atributos por meio
de testes sensoriais. Dentro da anilise sensorial existem os métodos subjetivos / afetivos que sdo
métodos sensoriais que objetivam avaliar a opinido do consumidor por meio de sua preferéncia
e ou aceitagdo de um produto.

A aceitagio e a preferéncia sdo conceitos distintos, sendo que a preferéncia é a expressio
do mais alto grau de gostar e a aceita¢do € a experiéncia caracterizada por uma atitude positiva,
é o fato de um individuo ou populagio ser favoravel ao consumo de um produto (QUEIROZ;
TREPTOW, 2006).

A expectativa gerada por um produto influi na aceitabilidade e intengdo de compra e de
maneira geral, um produto gera dois tipos de expectativas, a sensorial e a hedonica. A sensorial
se caracteriza pela convicgdo que tem o consumidor de que o produto apresenta determinadas
caracteristicas sensoriais que podem influenciar sua opinido ao consumir o alimento e a hedonica,
o consumidor cré gostar do produto. Na expectativa hedénica estdo intrinsecamente ligados os
conceitos de satisfa¢do e insatisfacdo, que podem ser medidos como a diferenga entre o esperado
e o percebido (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).

De acordo com a NBR 12994 (ABN'T, 1994) os métodos subjetivos / afetivos sdo
classificados em comparagio pareada, ordenagio, escala heddnica e escala de atitude.

A possibilidade de agregar valor ao principal subproduto da industria sucroalcooleira e
a crescente demanda por produtos com alto teor de fibras foram o mote para a realiza¢do deste
trabalho, cujos objetivos foram: elaborar a farinha feita de bagaco de cana-de-agicar e determinar
sua composi¢io fisico-quimica; desenvolver formulagées de paes com substituigdo parcial da
farinha de trigo pela farinha oriunda de bagago de cana-de-agucar e investigar a sua composi¢io
fisico-quimica; realizar testes sensoriais, por pessoas escolhidas ao acaso, buscando conhecer a
aceitagdo dos pies fabricados.

Material e Métodos

O bagago de cana-de-agtcar foi adquirido por meio de doagio de um vendedor de garapa
de Guarapuava, PR. Os outros ingredientes foram comprados em estabelecimentos comerciais
de Guarapuava.

O residuo de bagago de cana-de-agtcar foi lavado em 4dgua corrente e depois colocado
em secador de bandejas (Marca: Pardal, Brasil) de fluxo ascendente de ar e temperatura de 70
°C, durante 34 horas. Em seguida o bagaco seco foi triturado em liquidificador e ajustada a
granulometria em peneira, modelo Bertel, com 32 mesh de abertura, acondicionado em sacos de
polietileno, sendo denominado de farinha de bagaco de cana-de-agtcar (FBC).

A elaboragido dos pées foi desenvolvida a partir de testes preliminares, resultando nas
composicdes apresentadas na tabela 1. Foi elaborada uma formulagio padrio com 100% de farinha
de trigo e outras com substitui¢do parcial da farinha de trigo por 5%, 10% e 15% de farinha de
bagaco de cana-de-agicar (FBC).

Para elaboragdo dos pies os ingredientes foram misturados manualmente, quando a massa
atingiu o ponto de véu realizou-se seu descanso por 15 minutos, posteriormente a massa dos
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pies foi moldada manualmente e colocadas em cimara de fermenta¢do por uma hora. Os pies
foram assados em formas metélicas a temperatura de 200 °C entre 40 e 45 minutos em forno a
gds (Marca Veniéncio, Brasil), o ponto final foi determinando visualmente por meio da coloragio.

Tabela 1 - Formulagoes dos paes com diferentes proporc¢oes de farinha
de bagaco de cana-de-agucar (FBC).

Ingredientes Formulagao Formulacao 1 Formula¢io2  Formulacio 3
(2) padrio (5% de FBC) (10% de FBC) (15% de FBC)
Farinha de trigo 600 570 540 510
FBC - 30 60 90
Fermento 15 15 15 15
biolégico
Agtcar 5 5 5 5
Sal 13 13 13 13
Margarina 10 10 10 10
Agua 410 460 480 540

Ap6s o resfriamento os paes foram acondicionados em sacos plésticos até a realizagdo das
andlises.

Determinou-se a composi¢do centesimal da FBC e das formulagdes de pies. Todas as
andlises foram feitas em triplicata.

O contetdo de umidade foi determinado pelo método gravimétrico, baseando-se na perda
de peso do material submetido ao aquecimento em estufa (IMarca Odontobras, Brasil) a 105 °C
até peso constante.

O teor de cinzas foi determinado por incineragio do material em mufla (Marca Quimis,
Brasil) a 550 °C até peso constante, segundo método da AACC (1995).

O teor de proteina bruta foi obtido pela determinagio da porcentagem de nitrogénio total
da amostra, segundo o método de Kjeldahl (AACC 1995).

O teor de lipideos foi determinado pelo método de Soxhlet, utilizando éter de petréleo
como solvente organico, segundo AACC (1995).

A quantificagio de fibra bruta foi determinada pelo método de extragdo em ebuli¢do, apds
uma digestao 4cida e outra alcalina. A primeira extragdo foi com solug¢ao de H,SO, (1,25% p/v)
por 30 minutos, seguida de filtra¢do e lavagem. A segunda extra¢do foi com NaOH (1,25% p/v)
por mais 30 minutos, seguida por filtragdo e lavagem, ap6s secagem a 100 °C até peso constante
(BRASIL, 1991).

A quantidade de carboidratos totais foi determinada por diferenga, subtraindo-se de 100
os teores em porcentagem de umidade, proteina, cinza e lipideo. O valor dos carboidratos inclui
as fibras totais.

Cinquenta provadores nio treinados, todos acima de 18 anos e predominante mente do
sexo feminino (71%), da comunidade académica da Universidade Estadual do Centro-Oeste,
considerando-se o interesse e disponibilidade, participaram do teste de aceita¢do. Todos os
participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido antes da sessio sensorial.
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O projeto que deu origem ao presente trabalho foi submetido e aprovado por comité de ética
(Protocolo n. 49525615.7.0000.0106).

Uma amostra padrio (sem FBC) e trés formulagdes de paes com adi¢do de 5 %, 10 % e
15 % de FBC foram avaliadas quanto a aparéncia, cor, textura, aroma, sabor e aceitacio global,
utilizando-se a escala hedonica estruturada de nove pontos, cujos extremos correspondem a
gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1). As amostras foram oferecidas em recipientes
de plastico, codificadas com nimeros de trés digitos aleatdrios.

Avaliou-se a intengdo de compra, utilizando-se escala de cinco pontos (1 = certamente nio
compraria, 5 = certamente compraria) (MEILGAARD et al., 1999).

Os resultados da anilise fisico-quimica e da avaliagdo dos provadores foram tratados por
andlise de varidncia (ANOVA) e o Teste de Tukey foi usado para verificar diferengas estatisticas
entre as amostras, ambos ao nivel de 5% de significincia.

Resultados e Discussao

A composi¢io centesimal da FBC e da farinha de trigo, usadas na elaboragio dos pies,
estdo apresentadas na tabela 2. Segundo a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos —TACO,
a farinha de trigo apresentou teores de fibras e cinzas menores do que os reportados neste estudo
para FBC, e o valor do teor de fibras obtido para FBC de 40,47% foi muito superior ao valor de
fibras na farinha de trigo de 2,3%.

Tabela 2 - Composigao da farinha de bagago de cana-de-agucar (FBC)
e da farinha de trigo

Componente (%) FBC Farinha de trigo (TACO 2011)
Umidade 6,35 + 0,35 13
Cinzas 2,41 £ 0,10 0,8
Proteina 1,07 £ 0,12 9,8
Lipideos 0 1,4
Fibra Bruta 40,47 £ 1,42 2,3
Carboidratos 89,67 75,1

A farinha de bagago de cana-de-acticar desenvolvida nesse trabalho demonstrou ser
excelente fonte de fibra bruta, mas pobre em proteinas e lipideos. Resultados obtidos por
Bernardino (2011), também evidenciam que a FBC é rica em fibras insoluvel e pobre em proteinas
e lipideos.

Penha et al. (2012) reportaram a composi¢ao do bagago de cana-de-agucar em % (m/m)
de: umidade 17,3; proteina 1,8; carboidratos 30,9 e lipideos 0,7.

Pandey et al. (2000) estudaram potenciais para a utilizacdo econdmica de residuos
agroindustriais, como o bagago de cana-de-actcar, o qual era constituido por cinzas (2,0 %)
e por trés fragdes principais de fibras (celulose, hemicelulose e lignina), as quais perfaziam
aproximadamente 60 % do bagaco.
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As diferencas apresentadas entre os valores da composi¢dao centesimal do bagago de
cana-de-actcar na literatura e os obtidos neste estudo sdo compreensiveis, pois a composi¢ao
centesimal do bagaco ¢ funcao de diversos fatores, tais como: variedade da cana, tipo de solo
de cultivo da cana, tempo de colheita e método de colheita.

As formulagdes de pao padrao e com adi¢do de FBC foram caracterizadas quimicamente
e os resultados estao apresentados na tabela 3.

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicas das formulagdes de paes

Componentes Pao Padrio Pao com 5% da Piaocom 10% da Pao com 15% da
(%) (sem FBC) FBC FBC FBC
Umidade 38,92 + 2,46 42,09 + 1,92¢ 44,38 + 2,210 47,35 + 0,77
Cinzas 1,75 + 0,06° 1,74 + 0,072 1,67 +011 1,78 + 0,02¢
Lipideos 1,56 +0,23¢ 1,48, + 0,13* 1,55 + 0,14 1,40 + 0,18°
Fibras totais 2,31+ 037 3,35 + 0,320 485 + 0,43 5,57 + 0,54
Proteinas 6,7 + 0,120 6,2 +0,26* 5,96 + 0,19 5,41 + 0,26
Carboidratos 51,07 48,49 46,44 44,06

Nota: O valor dos carboidratos inclui as fibras totais. Médias sequidas de mesma letra mintuscula na mesma linha
n&o diferem entre si ao nivel de 5% de significancia.

A adi¢do de FBC na formulagio de pao promoveu aumento do teor de fibras em relagio a
formulagio padrio. A formulagio com 10% de FBC apresentou teor de fibras de 4,85%, enquanto
o contetdo de fibras na formulagio padrio foi de 2,31%. Este resultado corrobora os obtidos por
BERNARDINO (2011), onde investigou bolos adicionados de 3% de FBC e concluiu que os
mesmos apresentaram maior valor nutricional em fun¢io da presenca das fibras e dos minerais
oriundos da FBC.

As formulagdes de pies com FBC ficaram mais pesados e densos que o pdo padrio, o
que jd era esperado, pois quanto maior o teor de fibras de uma amostra, menor ¢ a incorporagio
de ar da mesma. A farinha de trigo tem a capacidade de gelatinizagdo e de formagio do gliten,
processos esses que contribuem para a incorporagdo de ar na amostra (CAUVIAN; YOUNG,
2009). Como a farinha de trigo foi parcialmente substituida pela FBC o pio apresentou volume
menor do que o pao padrio. Os resultados obtidos neste trabalho corroboram os apresentados
por Sangnark ¢ Noomhorm (2003), para pies com adigio de fibras dietéticas com diferentes
tamanhos de particulas, proveniente do bagaco e cana-de-agtcar.

Em relagdo ao teor de carboidratos as formulagdes de paes apresentaram diminui¢io desses
nutrientes com o aumento do teor de FBC. Jd o teor de cinzas ndo aumentou, acompanhando a
elevagio do teor de FBC das formulagbes, considerando-se os desvios padrées.

As formulag¢des com FBC apresentaram tendéncia de diminui¢io do teor de lipidio em
relagdo a formulagdo padrio, o que é uma caracteristica desejavel a essas formulagdes, pois os
lipideos sdo responséveis por muitas alteragdes sensoriais indesejaveis, como a oxidagio lipidica

(BARRERA-ARELLANO, 1993).
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De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, apenas a formula¢do com 15% de FBC
apresentou teor de fibras maior do que 2,5 g de fibras por porgio (considerando a porgio de 50
g), portanto somente essa formulagio pode ser classificada como um alimento fonte de fibras,
conforme a RDC - 54, de 12 de novembro de 2012 (BRASIL, 2012).

As notas médias obtidas nos testes de aceita¢do dos paes, avaliando aos atributos aparéncia,
cor, textura, aroma, sabor e aceitagdo global dos tratamentos padrio, com 5%, 10% e 15% de FBC
estdo apresentadas na tabela 4.

Tabela 4 - Resultados do teste de aceitagao para as formulagoes de

paes.

Foarglgggges Aparéncia Cor Textura Aroma Sabor Atﬁgggfo
Padrao 8,102 8,062 7,522 7,92 7,742 7,822
5% FBC 7,582 7,562 6,68° 7,322 7,202 6,98
10% FBC 6,98° 7,2 6,08° 7,24° 6,64° 6,54°
15% FBC 6,52° 6,72° 5,14¢ 6,60° 5,88¢ 5,72¢

Nota: Escala: 1= desgostei muitissimo; 2= desgostei muito; 3= desgostei moderadamente; 4= desgostei ligeiramente; 5=
nem gostei/nem desgostei; 6= gostei ligeiramente; 7= gostei moderadamente; 8=gostei muito, 9=gostei muitissimo. Médias
seguidas de mesma letra minuscula na coluna ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia.

A tabela 4 mostra que para todos os atributos sensoriais investigados a formulagio padrio
apresentou notas superiores as formulagoes com adigdo de FBC e as notas do teste de aceita¢io das
formula¢ées diminuiram com o aumento do teor de FBC. Esses resultados vio ao encontro dos
resultados obtidos por Sangnark e Noomhorm, 2003, para paes com adi¢io de fibras proveniente
do bagaco e cana-de-agucar.

Em relagdo aos atributos aparéncia, aroma, cor e sabor, os paes padrdo e formulados com
5% de FBC foram bem-aceitos com médias entre 7 ¢ 8 (“gostei moderadamente” e “gostei
muito”) no teste de escala heddnica e ndo apresentaram diferenca significativa entre si (p <0,05).
As formulacgdes de paes com 10% e 15% de FBC foram menos aceitas em todos os atributos
avaliados pelos julgadores com relagdo ao pao padrio, apresentando diferenga significativa (p
< 0,05) para todos os atributos investigados em relagdo a formulagdo padrao.

Os paes com 5% e 10% de FBC nao apresentaram diferenca significativa entre si (p <0,05)
em relagdo aos atributos de aceitagcdo global, textura, aroma, cor e sabor. Entre as formulagdes
com 10% e 15% de FBC os atributos avaliados que ndo apresentaram diferenca significativa
entre si (p < 0,05) foram aparéncia e cor.
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Na figura 1 estdo apresentadas as notas médias na escala heddnica do teste de aceitagio
para as formula¢des de paes, num grifico tipo radar, em que é possivel salientar as similaridades
e diferencas dos atributos investigados quanto a aceitagio do produto. Neste tipo de grifico fica
nitida que a formulagio padrio apresentou as melhores notas para todos os atributos sensoriais
avaliados, com valores compreendidos entre 7,5 e 8,0, enquanto as outras formulagdes com adi¢io
de FBC apresentaram notas inferiores, sendo que a redugio das notas médias de todos os atributos
sensoriais ocorreu de forma diretamente proporcional ao aumento do teor de FBC na formulagao.

Figura 1 - Nota média dos atributos avaliados para as formulagoes
de paes.
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Nota: FP - Formulagéo padrdo sem adigao de FBC; F1 - Formulagdo com 5% de FBC; F2 - Formulagdo com 10%
de FBC; F3 - Formulagdo com 15 % de FBC.

As notas atribuidas pelos provadores para o teste de intengdo de compra dos pées estdo
apresentadas na Tabela 5.

Tabela 5 - Nota média para o teste de intencdao de compra para os
paes formulados.

Formulagio Média + Desvio Padrio % de Aprovagio’
Padrio 4,34 + 0,77 88
5% FBC 3,56 + 1,07 58
10 % FBC 3,20 + 1,05 40
15 % FBC 2,46 + 1,07 18

Nota: Escala: 1 = certamente ndo compraria; 2 = possivelmente ndo compraria; 3 = talvez comprasse / talvez ndo
comprasse; 4 = possivelmente compraria; 5 = certamente compraria.
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" Porcentagem dos provadores que atribuiram notas 4 e 5.

O pio padrio apresentou inteng¢do de compra média positiva (nota 4,34) e aprovagio de
88% pelos julgadores. O pao com 5% de FBC apresentou aprovagio de 58% dos julgadores e
nota média do teste de inten¢do de compra de 3,56, que se situa entre talvez comprasse \ talvez
ndo comprasse e possivelmente compraria. Os tratamentos com teores de 10 e 15% de FBC
apresentaram baixos indices de aprovagio, de 40% e 18%, respectivamente.

Conclusoes

A FBC apresentou maiores teores de cinzas, e fibras, em comparagio a farinha de trigo.
Ressaltando-se que a quantidade de fibras da FBC foi de 40,5%, que é dezessete vezes maior do
que o teor de fibras da farinha de trigo.

O pio elaborado com 5% de FBC e o tratamento padrio ndo apresentaram diferenca
significativa de aceitagdo com relagio aos atributos de aparéncia, sabor, aroma e cor, ao nivel de
5% de significancia. Os paes com 10% e 15% de FBC nao foram bem-aceitos.

Os resultados deste trabalho podem contribuir para o desenvolvimento de novos produtos
para atender a expectativa de consumidores que busquem produtos saudiveis com alto teor de
fibras e qualidade sensorial, uma vez que as formulagdes de paes com adi¢do de FBC apresentaram
maiores teores de fibras, em rela¢do a formulagio padrio. Portanto, a FBC promoveu a melhora
nutricional dos paes.

A FBC apresenta potencial de aplicagdo para enriquecimento de produtos de panificagio,
pois a formulagdo de pao com 5% de FBC foi sensorialmente bem-aceita e apresentou 3,35% de
fibras em sua constituigéo, portanto um produto com qualidade sensorial que traz os beneficios
nutricionais ao consumidor associados a ingestdo de fibras. J4 a formulagio de pao com 15% de
FBC foi a que apresentou menor aceita¢do sensorial, porém conteve teor de fibras superior a
2,5 g por porgio, portanto, podendo ser classificada pela legislagdo em vigor como um produto

fonte de fibras.
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