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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 18

ENRIQUECIMENTO DE PAO TIPO AUSTRALIANO

Adriana Crispim de Freitas
Universidade Federal do Maranh&o —
Departamento de Engenharia de Alimentos

Imperatriz — MA
lago Hudson da Silva Souza
Universidade Federal de Sergipe, Programa
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RESUMO: O pao, bastante consumido no dia-
a-dia por possuir aroma agradavel e por sua
variedade, pode se tornar um alimento mais
rico nutricionalmente quando utilizada farinha
integral. Dessa forma alguns paes como o
australiano, rico em vitaminas, fibras e minerais
provenientes da casca dos graos de trigo,
pode ser uma alternativa para o consumo.
Assim, o0 objetivo do trabalho foi produzir pao

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

COM FARINHA DE MALTE

tipo australiano utilizando farinha de residuo
de malte, como fonte de enriquecimento e
substituicdo parcial da farinha de trigo integral.
Para tanto, foi elaborado pao com adicéo
da farinha, e posteriormente foi realizada a
composicéo centesimal e analise sensorial do
produto. Os resultados mostram que com a
adicdo de bagaco de malte a formulacdo de
pao tipo australiano houve reducé&o do teor
de carboidratos, e ambos os produtos foram
aceitos pelos consumidores.
PALAVRAS-CHAVE: Pao australiano, bagaco
de malte, farinha integral.

ENRICHING AUSTRALIAN TYPE BREAD
WITH MALT FLOUR

ABSTRACT: Bread, widely consumed in
everyday life because of its pleasant aroma
and variety, can become a nutritionally richer
food when whole flour is used. This way some
breads as Australian, rich in vitamins, fiber and
minerals from the husk of wheat grains, can
be an alternative for consumption. Thus, the
objective of this work was to produce Australian
type bread using malt residue flour as a source
of enrichment and partial replacement of whole
wheat flour. To this end, bread was prepared
with the addition of flour, and later the centesimal
composition and sensory analysis of the product
were performed. The results show that the

Capitulo 18
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addition of malt bagasse to the Australian bread formulation reduced carbohydrate
content, and both products were accepted by consumers.
KEYWORDS: Australian bread. malt pomace. wholemeal flour.

11 INTRODUCAO

Pao tem sido usado como alimento da humanidade por séculos. Para os
produtores de trigo e padeiros de todo o globo terrestre, 0 pdo € um meio de prover
para si e para suas familias, um produto do qual se orgulhar e praticamente um
modo de vida. O pao tem evoluido ao longo dos anos podendo se notar que as
diferengas geograficas e culturais no produto sdo bastante amplas, como evidenciado
pela enorme variedade de paes disponiveis hoje nas economias desenvolvidas do
mundo. E importante salientar que as diferencas entre os paes (francés, sirio, integral,
australiano) séo devido aos ingredientes usados e a forma como sao preparados. No
entanto, os consumidores apreciam os produtos de pao que consomem, sendo eles
feitos por um processo antigo ou provenientes da mais moderna padaria (ZHANG;
MOORE, 1997).

Varios ingredientes sdo usados na formulacdo do pao para manipular as
caracteristicas do produto acabado. Os principais ingredientes utilizados sdo a
farinha de gréos, a dgua, a levedura para ajudar da formacao de sabor e leveza do
pao, o sal para intensificar o sabor. Porém, a demanda do consumidor moderno,
ou seja, a busca do consumidor por melhores qualidades de conservacao, melhor
sabor, textura, e outras melhorias fisicas e sensoriais, faz com que os produtores de
pao busquem novos ingredientes para atender esse anseio do consumidor (ZHANG;
MOORE, 1997).

Muito embora o p&o de trigo seja um alimento popular em todo o mundo, este
€ uma fonte de calorias e de carboidratos complexos (GOMEZ; OLIETE; ROSELL;
PANDO; FERNANDEZ, 2008). Entretanto, quanto ao conteudo de proteinas, o pao
de trigo € considerado pobre, pois contém baixos niveis de aminoacidos essenciais,
como a lisina e a treonina. Além disso, o uso da farinha branca, que passa pelo
processo de refino, reduz a composi¢ao nutricional e o teor de fibras do pao branco
quando comparado ao pao integral (DEWETTINCK et al., 2008).

Apesar do trigo ser bastante utilizado na fabricacdo de péo, devido ao seu
desempenho superior em comparagao a todos os cereais, outros cereais também
podem ser utilizados em panificagdo, por exemplo, a cevada, que tem um bom
potencial para panificagao por seu valor nutricional (NEWTON et al., 2011). Portanto,
a utilizacéo de cevada ou derivados da cevada como malte em alimentos tem grande
importancia, em vez de ser usada apenas para a alimentacdo animal. O valor
nutricional do pao pode ser aumentado se outros cereais como centeio, cevada e
aveia forem incorporados na formulacao de pao. Porém, pode ser um desafio manter
as propriedades reoldgicas desejadas da massa e do pao (SULLIVAN et al., 2013).
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Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 18



O Brasil é o terceiro maior produtor de cerveja do mundo, com uma produc¢ao
de 12,6 bilhdes de litros de cerveja, atras apenas da China (40 bilhdes de litros de
cerveja) e dos Estados Unidos (35 bilhdes de litros de cerveja) (MARDEGAN et
al., 2013). De acordo com Cordeiro, El-Aouar e Araujo (2013), o bagaco de malte
€ um subproduto da fabricagao de cerveja, € € um componente do material sélido
produzido a partir da filtracdo de mosto antes da ebulicdo. Este subproduto sélido
consiste, principalmente, das sobras de cascas e polpa de malte e graos e também de
alguns aditivos, como arroz, milho e trigo. O malte triturado representa 85% do total
do produto gerado pela industria cervejeira e €, portanto, considerado o subproduto
mais importante deste processo.

Jacometti et al. (2015) caracterizaram o bagaco de malte quanto aos teores
de umidade (5,34 + 0,12g/100g), cinzas (2,78 + 0,25g/100g), lipideos (4,44 =+
0,14g/100q), proteinas (13,60 + 0,909/100g) e carboidratos (73,84 + 1,87g/1009).
Desta quantidade de carboidratos, o teor de fibra total é de 63,84 + 0,609/100g de
bagaco de malte. Devido ao seu teor de fibras o bagaco de malte torna-se util para
a industria alimenticia principalmente para incorporacao em novos produtos, pois as
fibras apresentam propriedades fisicas e funcionais.

O consumo de gréaos integrais, podendo ser na forma de pao a base de farinha
integral, tem sido incentivado, pois esse tipo de matéria-prima contém importantes
elementos nutricionais, incluindo fibra alimentar, compostos antioxidantes, minerais,
vitaminas, lignanas e compostos fendlicos, que séo benéficos para a saude humana
(ZHANG E MOORE, 1997). Dessa forma, alguns paes formulados a base de farinha
integral sdo boas fontes desses compostos como o pao australiano. O pao australiano,
por sua vez, é rico em vitaminas, fibras e minerais provenientes da casca dos graos
de trigo, facilitando a digestdo e ajudando a controlar o excesso de colesterol e a
glicemia em caso de diabetes (CIBELLA, 2016).

O objetivo deste trabalho foi produzir o pao tipo australiano, utilizando farinha
de residuo de malte como fonte de enriquecimento e substituicdo parcial da farinha
de trigo integral.

2| MATERIAL E METODOS

O péao australiano foi elaborado no laboratorio de tecnologia de cereais da
Universidade Federal do Maranh&o, Campus de Imperatriz. Os ingredientes foram
adquiridos no comércio de Imperatriz, os quais foram farinha de trigo, farinha de
trigo integral, cacau em po, acucar mascavo, fermento bioldégico, margarina e sal.
O residuo de malte foi obtido de cervejaria artesanal local e o mel de abelha foram
provenientes do comércio da cidade de Princesa Isabel-Paraiba.

Para a obtencdo da farinha do bagaco de malte, foram adquiridos 3 kg do
bagaco onde a matéria-prima foi disposta em bandejas metalicas e colocadas sob
fluxo de ar constante em estufa com circulacdo de ar forcado e seco a 40°C por 24
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horas. Em seguida, foram triturados 200 g de malte em um processador de alimentos
durante 60 segundos. A farinha foi armazenada em recipiente de polietileno em local
seco e arejado.

Para a formulacéo e preparo da massa, foram obtidas duas formulacdes sendo
a formulacao padrao (A) e a formulagao adicionada de farinha de residuo de malte
(B), descrita na Tabela 1.

Ingredientes Controle (g) Formulacéo A (g)
Farinha de trigo 362 362
Farinha integral 290 254
Farinha de malte 0 36
Cacau em pd 34 34
Acglcar mascavo 64 64
Mel 100 100
Fermento biol6gico 16 16
Margarina 30 30
Agua 392 392
Sal 2 2

Tabela 1 - Procedimento experimental para producéo de pao australiano padréo (Controle) e
pao enriquecido com farinha de residuo de malte (Formulagéo A).

O preparo das massas se deu pela ativacao do fermento em metade da agua
com a metade do agucar, em seguida essa mistura foi adicionada aos soélidos
previamente misturados. O término da mistura ocorreu com a obten¢cdo de massa
em uma batedeira planetaria na velocidade maxima por 7 minutos. A massa foi
acondicionada em recipiente plastico que foi coberto com filme de policloreto de
vinila, deixando em repouso por 90 min até dobrar de volume. ApOs esse tempo, a
massa foi modelada e assada por 27 min a 150°C.

A composicao centesimal do péo tipo australiano foi realizada conforme as
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), quanto ao teor de umidade por
gravimetria (012/1V), residuos por incineracao (cinzas) (018/1V), lipideos por extracéo
com hexano em extrator Soxhlet (032/1V), proteinas pelo método Kjeldahl (036/I1V) e
carboidratos obtidos por diferenca entre o total da amostra (100%). Todas as anélises
foram realizadas em triplicata e expressas em g/100g de péo.

Aavaliacao sensorial do pao foi realizada sob luz branca a temperatura ambiente
por um painel de 60 provadores nao treinados de estudantes e funcionarios do
Centro de Ciéncias Sociais, Saude e Tecnologia (CCSST-UFMA) que habitualmente
consomem pao. As amostras foram analisadas 3 horas ap6s o assamento. Antes da
analise as amostras foram cortadas em tamanho iguais (2 cm de espessura/4 cm de
comprimento/4 cm de largura), codificados com trés algarismos e depois servidos
aleatoriamente. Os paes foram avaliados com base na aceitagdo de sua cor, sabor,
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textura e impressao global em escala hedbnica estruturada de 9 pontos, em que 1,
“desgostei muitissimo”; 5, “nem gostei nem desgostei”; 9, “gostei muitissimo”. Os
paes foram considerados aceitdveis quando suas pontuacdes médias da impressao
global estivessem acima de 5 (nem gostei nem desgostei). A andlise estatistica dos
dados, Analise de Variancia (ANOVA) e teste de médias de Tukey foram realizados
no programa SAS® University Edition (SAS Institute Inc.).

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Conforme dados da ANOVA e teste de Tukey (Tabela 2), foi observado que
em relacdo ao teor de carboidratos e cinzas houve diferencga significativa (p=0.0024
e p<0.0001, respectivamente) entre as amostras, o que era previsto, pois ao se
adicionar farinha do bagaco de malte ou de matérias-primas fibrosas na formulacao
de um produto, uma vez que as cascas possuem maior teor de minerais, o teor de
cinzas aumenta e, consequentemente, o teor de carboidratos calculado por diferenca,
tende a diminuir (DHEN et al., 2018).

Pao
Composicao centesimal (%) ~
Controle Formulacéo A

Carboidratos 54.862 51.10°
Umidade 28.132 28.33?
Proteinas 8.81° 8.742
Lipideos 4.85? 4.90°
Cinzas 3.06° 6.032

Tabela 2 - Composicéo centesimal do pao tipo australiano sem (Controle) e com adicao de
farinha de malte (%) (Formulacéo A)

Conforme dados da ANOVA (Tabela 3) para anélise sensorial do pao tipo
australiano controle e da formulagdo com bagaco de malte, assim como dados
obtidos pelo Teste de Tukey (Tabela 4), pode ser verificado que a adicdo de farinha
do bagaco do malte ndo resultou em diferencga significativa (p>0.05) para os atributos
cor, textura e impressdo global comparado ao controle (7.30-7.40, 6.57-7.12 e
6.17-6.70, respectivamente). No entanto, para o atributo sabor houve diferenca
significativa (p=0.0067) entre as amostras, que de acordo com os provadores a
amostra formulada com bagaco de malte estava mais amarga, o que pode estar
relacionado a maior quantidade de taninos presentes em produtos integrais formados
durante aquecimento (BELVISO et al., 2013). Embora o pao controle tenha recebido
as melhores pontuacdes que a formulagao adicionada de malte, ambos receberam
pontuac¢des acima de 5, dessa forma podem ser aceitdveis de acordo com dados
obtidos pelos provadores.
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Fonte de Soma dos Graus de Quadrados

Atributo Variagcao quadrados liberdade médios calculado p-valor

Amostra 0.300 1 0.300 0.17 0.6824
Cor Erro 104.7 59 1.774

Total 197.3 119

Amostra 27.075 1 27.075 7.89 0.0067
Sabor Erro 202.42 59 3.43

Total 407.99 119

Amostra 9.075 1 9.075 3.07 0.085
Textura Erro 174.42 59 1.774

Total 335.99 119

B Amostra 8.53 1 8.53 2.55 0.1157

g}:)%r:lssao Erro 104.7 59 1.774

Total 197.3 119

Tabela 3 - Atributos sensoriais de pao tipo australiano sem e com a adi¢cdo de bagaco de malte

Pao
Atributos -
Controle Formulacéo A
Cor 7.402 7.302
Sabor 6.722 5.77°
Textura 7.122 6.572
Impresséao global 6.702 6.172

Tabela 4 - Impacto da adicdo de bagaco de malte nos atributos sensoriais de péo tipo
australiano

Valores dos atributos sdo apresentados como valor médio (n=60). Média com letras em comum nao diferem
entre si (p<0.05). 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.

41 CONCLUSAO

Aadicao de bagaco de malte a formulagao de pao tipo australiano houve reducao
do teor de carboidratos e ambos os produtos foram aceitos pelos consumidores.
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