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APRESENTACAO

Aobra “A producdo do Conhecimento nas Ciéncias Agrarias e Ambientais” aborda
uma série de livros de publicacdo da Atena Editora, em seu | volume, apresenta, em
seus 28 capitulos, com conhecimentos cientificos nas areas agrarias e ambientais.

Os conhecimentos nas ciéncias estdo em constante avancgos. E, as areas das
ciéncias agrarias e ambientais sdo importantes para garantir a produtividade das
culturas de forma sustentavel. O desenvolvimento econdmico sustentavel é conseguido
por meio de novos conhecimentos tecnoldgicos. Esses campos de conhecimento
sé@o importantes no ambito das pesquisas cientificas atuais, gerando uma crescente
demanda por profissionais atuantes nessas areas.

Para alimentar as futuras geracdes sao necessarios que aumente a quantidade
da producéo de alimentos, bem como a intensificacdo sustentavel da producao de
acordo como o uso mais eficiente dos recursos existentes na biodiversidade.

Este volume dedicado as areas de conhecimento nas ciéncias agrarias e
ambientais. As transformacdes tecnoldgicas dessas areas sao possiveis devido o
aprimoramento constante, com base na produc¢ao de novos conhecimentos cientificos.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esfor¢gos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnoldgicos, os
agradecimentos do Organizador e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais estudantes,
pesquisadores e entusiastas na constante busca de novas tecnologias para as ciéncias
agrarias e ambientais, assim, garantir perspectivas de solu¢ao para a produgao de
alimentos para as futuras gerac¢des de forma sustentavel.

Alan Mario Zuffo
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11 INTRODUCAO

No Brasil, 0 pao se popularizou no século
dezenove com a chegada dos colonizadores
portugueses, mas apenas no século vinte
se tornou um alimento essencial na mesa do
(RAMQOS, 2008). (2008)
acredita que a panificacdo € uma das artes

brasileiro. Ramos

culinarias mais antigas e que nao se sabe ao
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certo o ano de descoberta, mas acredita-se que
0s paes eram produzidos de farinha misturada
de um fruto de uma arvore chamada carvalho,
este pao era achatado duro e seco.

Os ingredientes utilizados na elaboracéo
do pao sovado, assim como no pao francés sao
basicamente farinha de trigo, a4gua, fermento e
cloreto de sodio. Apesar da boa aceitacéo por
consumidores de diferentes classes sociais,
esse produto apresenta bastante variabilidade
em suas caracteristicas, devido principalmente,
as mudancas nos ingredientes e nas proporcoes
utilizadas, aos tipos de equipamentos usados
no processamento e as condicbes de tempo
e temperatura de fermentacdo e cozimento,
resultando em produtos com qualidade variavel.

Pode-se também adicionar-se a massa:
banha, manteiga, margarina, gordura e 0leo,
atuando como principal lubrificante da massa,
contribuindo para dar sabor, cor, textura,
além de aumentar a vida util do produto a ser
estocado. O aumento do volume depende
fundamentalmente da qualidade do gluten. O
gluten de melhor qualidade absorve mais agua
e aumenta mais do que aquele de qualidade
inferior. Desta maneira, para ter maior qualidade
na producao de paes pode-se realizar alguns
testes, dentre eles o teste de sedimentacao,
também chamado de Teste de Zeleny que tem
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por finalidade determinar a qualidade e a quantidade de gluten através do volume de
sedimentacao da amostra de farinha. Outro parémetro de comparacéo, € o parametro
chamado de “valor de sedimentacdo especifico”, que representa a razdo entre o
valor de sedimentacao obtido experimentalmente com o teor de proteinas da farinha
(normalmente determinado por Kjeldahl).

O gluten é uma proteina muito importante no preparo de alimentos que necessitam
de crescimento. Natecnologia do trigo, o gluten tem importancia quanto as propriedades
de coesividade-elasticidade da massa panificavel. (SGARBIERI, 1996) A elasticidade
do gluten hidratado € devida principalmente a glutenina por sua resisténcia a ruptura,
que por sua vez se da devido a sua estrutura e peso molecular. (SGARBIERI, 1996)

Com base no exposto, o trabalho teve como objetivo medir a sedimentacéo
do gluten em diferentes farinhas de trigo, seguido da producdo de pao sovado
com diferentes teores de gordura, a fim de analisar a qualidade, textura e volume,
respectivamente.

2| METODOLOGIA

2.1 Teste de sedimentacao

Pesou-se 3,2 g de farinha e colocou-se em proveta, adicionando-se 50 mL de
solucéo | (4 mg de bromofenol/litro de agua destilada), onde agitou-se vigorosamente
durante 5 minutos. Apés, adicionou-se 25 mL de solugao Il (0,5 equivalente grama
de acido lacteo/litro de solucdo de alcool isopropilico a 20 %), onde agitou-se
vigorosamente durante 5 minutos e ap06s deixou-se a proveta repousar por 5 minutos.

2.2 Determinacéao do teor de gluten:

Foi transferido 10 g de farinha para um béquer adicionando-se 5,5 mL de NaCl 2
%, onde homogeneizou-se a amostra com espatula até obter-se uma massa uniforme.
O gluten foi obtido pela lavagem da massa com solucéo de NaCl a 2 %, regulando-se a
bureta para gotejar lentamente a solucéo. Colocou-se a massa sobre a palma de uma
das maos e deixou-se a mesma receber as gotas que caiam da bureta. Com os dedos
da outra mao, trabalhou-se a massa para que esta fosse lavada de forma uniforme.
Nesta etapa, manteve-se a massa sempre agregada para evitar a perda de particulas.
Prosseguiu-se até verificar-se que a solucdo de NaCl a 2 % ndo mais adquirisse
coloracdo esbranquicada ao passar pela massa. Eliminou-se o excesso de agua
comprimindo o gluten entre duas placas de vidro, onde antes de cada compressao,
secou-se a superficie das placas de vidro. A operacgao foi repetida até verificar-se o
nao umedecimento da placa ap6s a compressao da massa. Entdo, a massa de gluten
umido foi medida (pesada) e calculou-se o percentual existente.
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2.3 Elaboracao de paes com diferentes teores de gordura:

Inicialmente foi higienizado todo material, incluindo as bancadas e as maos,
utilizando agua e detergente seguido de alcool 70 %. O procedimento seguinte foi
pesar todos os ingredientes. Em seguida, misturaram-se em cima da mesa os
ingredientes secos a farinha de trigo, sal, agcucar e fermento biolégico, incorporando
a agua aos poucos, até tornar-se a massa lisa e homogenia, passou-se a massa por
cilindro elétrico por 20 vezes, a fim de retirar os bolsdes de ar. Produziram-se quatro
paes com teores de gorduras diferentes (zero, 2 %, 4 % € 6 %). Modelou-se o produto,
e acondicionou-se em forma de aluminio, deixou-se descansando por 30 minutos.
Ap6s dobrar de tamanho, levou-se ao forno pré-aquecido a 180 °C, por 40 minutos.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Teste de sedimentacao:

Os valores de sedimentacao obtidos experimentalmente para as farinhas de trigo
1 e 2 podem ser visualizados na Tabela 1 abaixo.

Classificacao Farinha 1 Farinha 2

Sedimentacao (mL) 22 26

Tabela 1. Valores obtidos no teste de sedimentagéao

Com base na Tabela 1, a farinha 2 apresentou maior valor de sedimentagéo
gquando em comparacao com a farinha 1. Nesta analise observou-se um erro na
sedimentacdo da farinha 1, a mesma né&o ficou bem homogeneizada, dificultando
a leitura. Os valores de sedimentacdo situam-se na faixa de 20 a 50, tendo 35 mL
como referéncia para aumento ou diminui¢cdo da forca do trigo. (GUARIENTI, 1996)
Foi possivel observar que a forca do gluten apresentado pelas farinhas 1 e 2 séo
consideradas fracas, devido a baixa presenca de gluten em relacdo a uma farinha
comercial e por estar muito préxima a 20 mL.

3.2. Determinacao do teor de gluten:

Os valores obtidos no teste de gluten das farinhas de trigo 1 e 2 podem ser
visualizados na Tabela 2 abaixo.

Classificacao Farinha 1 Farinha 2

Glaten umido (%) 17,5 13,8

Tabela 2. Quantidade de gluten presente na farinha 1 e na farinha 2
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Considerando as porcentagens de gluten presentes nas farinhas de trigo 1 e
2 pode-se observar que a farinha de trigo 1 apresentou maior quantidade de gluten
guando comparado com a farinha 2. Neste sentido, foi escolhido a farinha de trigo 1
para desenvolver os paes com diferentes porcentagens de gordura.

3.3 Elaboracao de paes com diferentes teores de gordura:

A farinha de trigo € o componente estrutural da massa e constitui o ingrediente
fundamental para a obtencdo do pao, possui proteinas gliadina e glutenina, com
caracteristicas funcionais Unicas, capazes de formar uma rede, o gluten. A formacgéo
deste sistema coloidal complexo ocorre durante 0 amassamento ou batimento da
massa, na qual as proteinas absorvem uma quantidade de agua e interagem para a
formacao da rede de gluten. A agua e o sal atuam também como solvente e plastificante
e permitem que, durante o processo de cozimento do pao, ocorra o fenbmeno de
gelatinizacdo do amido.

Sabe-se que estes componentes sdo responsaveis pelas caracteristicas
viscoelasticas consideradas importantes na elaboracdo de massas alimenticias.
(GUTKOSKI & NETO, 2009).

Na Tabela 3, pode-se visualizar o resultado do volume dos paes, juntamente com
a porcentagem da perda de peso apds o assamento dos paes.

Gordura (%) Volume especifico (cm?®) Perda de peso (%)
Zero 2,49 4,92
2 2,42 8,06
4 2,45 6,45
6 2,37 3,75

Tabela 3. Resultados obtidos para volume e perda de peso a partir de diferentes teores de
gordura

Foi possivel observar que os paes com zero e 4 % de gordura obtiveram maiores
volumes, onde o0 pao com zero de gordura apresentou miolo com alvéolos de tamanhos
variados. A mao do manipulador pode ter interferido no resultado final do processo,
como afirma Griswold (1972) que melhores resultados sédo obtidos quando o gluten
€ desenvolvido inteiramente pela manipulagdo e pelo sovar, 0 mesmo manipulador
sovou as duas formulagbes que obtiveram maior volume. A forca exercida, tempo de
sova, temperatura da mao, energia gerada e forma de manuseio da massa séo fatores
que podem influenciar no resultado final do produto, pois quando feitos de maneira
incorreta podem causar injaria no gluten.

Este fato esta de acordo com Kilcast (2003), o mesmo, citou que a mistura
da massa de pao, em particular, o nivel de energia transmitida & parte importante
integrante do desenvolvimento da massa. E bem conhecido que o aumento do nivel
de energia transmitida para a massa durante a mistura aumenta o volume do péo e a
maciez do miolo. (KILCAST, 2003).
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O resultado observado no pao com 2 % de gordura, maior perda de peso entre as
formulacdes, ocupando volume maior apenas que o péo de 6 %, contraria o trabalho
de Stauffer (1998), que analisando os efeitos das gorduras nos paes, concluiu que
gorduras em produtos panificados estédo bem relacionados. Paes sem qualquer tipo de
gordura tendem a ficar duros e necessitam, pelo menos, 3 % dela para obter maciez.

Assim como, Griswold (1972), o mesmo afirma que a gordura hidrogenada exerce
um efeito benéfico sobre a qualidade do pao branco. O volume e a textura do pao
melhoram a medida que se aumenta a quantidade de gordura hidrogenada para 4 %,
nao se observando nenhuma vantagem em adicionar teores maiores que este nivel.

O péo com 6 % de gordura apresentou crescimento maior em relacédo ao péo
com 2 % de gordura, porém teve a menor perda de volume ap6s assado. A massa
estava com granulos antes e ap6s a cocgao, a camada interna continha bolhas de
ar e sem uniformidade, fato esperado devido ao excesso de gordura na formulagao.
A gordura em excesso nos paes ndo ajuda a fazer as ligagbes do amido, deixando
o sistema coloidal prejudicado. Segundo Griswold (1972), quando 6 % da gordura é
usada, o volume comeca a diminuir e a textura torna-se pesada e gordurosa.

Um estudo de consumo mostrou que um aumento na banha de 3 % para 5 % nao
influiu significativamente nas preferéncias. A gordura hidrogenada causa uma mudancga
no sabor do pao, que é, geralmente, considerada agradavel. A melhoria na maciez da
crosta, do miolo, bem como do volume do pao que contém gordura hidrogenada, € com
frequéncia atribuida ao efeito lubrificante da gordura sobre a massa, especialmente
sobre corddes de gluten. (GRISWOLD, 1972).

A literatura recomenda 2 % de gordura, no entanto até 4 % apresenta
caracteristicas de pao agradavel, podendo ndo ser adicionado gordura, ja que
a gordura nédo faz parte dos ingredientes basicos do péo, o que acarretaria numa
economia, ocasionando um pao com menor valor agregado. (GRISWOLD, 1972).

41 CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que existe diferenca na quantidade de
gluten presente entre as farinhas de trigo brancas comercializadas. Na producéo de
paes com teores de gordura diferentes foi observado que diferentes fatores podem
estar relacionados na obtencdo do pao com boa qualidade. Escolher uma farinha de
boa qualidade, com maior quantidade de gluten presente, formulacédo adequada e
forma de manipular a massa podem interferir na qualidade do produto final.
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