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RESUMO

A adicéo de fibras em pées é uma alternativa para o desenvolvimento de produtos mais
saudaveis. A farinha de ervilha possui fibras e proteinas e pode ser utilizada como
ingrediente para melhorar o valor nutricional de produtos de panificacdo. O objetivo do
presente trabalho foi avaliar a adi¢do de diferentes concentrac@es de farinha de ervilha no
preparo de pdo de forma e verificar sua influéncia nos pardmetros fisico-quimicos do
produto final. Os pdes foram elaborados com a inclusédo de farinha de ervilha nas
proporcoes de 10%, 20% e 30% em substituicdo a farinha de trigo. Os produtos obtidos
foram avaliados quanto a atividade de agua, pH, volume especifico e perda de massa. Nao
foram observadas diferencas para a atividade de agua e para a perda de massa dos paes.
Observou-se reducdo do pH e do volume especifico para os pdes com o aumento da
concentracdo de farinha de ervilha nas formulacdes. A concentracdo de 10% de farinha
de ervilha em substituicdo a farinha de trigo resultou em pdes com melhores atributos
fisico-quimicos e, a concentracdo de farinha de ervilha em niveis de 20% e 30%, resultou
na reducdo no volume especifico dos pdes. Assim, recomenda-se 0 uso de farinha de
ervilha em niveis inferiores a 20% para producdo de pédes de forma com atributos de
volume desejaveis.

Palavras-chave: Saudabilidade. VVolume especifico. Alimento funcional.

ABSTRACT
The addition of fibers in breads is an alternative for the development of healthier products.
Pea flour has fibers and proteins and can be used as an ingredient to improve the
nutritional value of bakery products. The objective of the present work was to evaluate

the addition of different concentrations of pea flour in bread making and to verify its
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influence on the physicochemical parameters of the final product. The breads were
prepared with the inclusion of pea flour in the proportions of 10%, 20% and 30%
replacing wheat flour. The products obtained were evaluated for water activity, pH,
specific volume and weight loss. No differences were observed for water activity and
weight loss of bread mass. There was a reduction in pH and specific volume for the breads
with the increase on the concentration of pea flour in the formulations. The 10%
concentration of pea flour replacing wheat flour resulted in breads with better
physicochemical attributes, and the concentration of pea flour at levels of 20% and 30%
resulted in a reduction in the specific volume of the breads. Thus, the use of pea flour at
levels below 20% is recommended for the production of breads with desirable volume
attributes.

Keywords: Healthiness. Specific volume. Functional food.

1 INTRODUCAO

Paes sdo obtidos a partir da farinha de trigo ou outras farinhas e podem conter varios
ingredientes, desde que ndo descaracterizem os produtos (PYLER; GORTON, 2009). E
permitido o uso de derivados de cereais, leguminosas e tubérculos destinados ao consumo
humano, em substituicdo parcial ou total a farinha de trigo (ANVISA, 2005). Nesse
contexto a farinha de ervilha é um ingrediente que contribui para a inclusdo de fibras,
proteinas e amido resistente aos produtos de panificacdo (FENDRI et al., 2016;
KAMALIJIT et al., 2010). Possui cerca de 12% de fibra e 24% de proteina (CANNIATTI-
BRAZACA, 2006).

O objetivo desse estudo foi verificar a influéncia da concentragdo de farinha de
ervilha nas caracteristicas do pdo de forma a fim de determinar os melhores parametros

para a adicao desse ingrediente no desenvolvimento de pées.

2 METODOLOGIA

A formulagéo para os pées de forma foi baseada em um padréo comercial sendo
realizada a substituicdo da farinha de trigo pela farinha de ervilha conforme descrito na
Tabela 1. As formulacbes diferiram quanto a quantidade de farinha de ervilha e agua
adicionada, uma vez que 0 aumento na concentragao de farinha de ervilha na formulagéo

reduziu a quantidade de absorcao de agua da massa.
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Tabela 1- Formulagdes do pdo de forma elaborado com diferentes concentracdes de
farinha de ervilha.

Mateéria Prima (%)** P1 P2 P3

Farinha de trigo 90,00 80,00 70,00
Farinha de ervilha 10,00 20,00 30,00
Leite em po 2,33 2,33 2,33
Lecitina de soja 041 041 041
Realcador de sabor 0,47 047 047

AcUcar 570 570 570
Sal 2,33 233 2,33
Conservante 041 041 041
Reforgador 1,16 1,16 1,16
Gordura 349 349 3,49
Agua 58,10 52,30 46,50

Fermento fresco 523 5,23 5,23
*P1: 10%, P2: 20% e P3: 30% de farinha de ervilha.
** Porcentagem em base de farinha.

No preparo dos pdes, os ingredientes foram adicionados conforme a sequéncia em
que aparecem na Tabela 1 e colocados em uma amassadeira (G-Paniz, modelo AE25L),
a velocidade de 150 rpm por 15 minutos até o desenvolvimento méximo do glaten (ponto
de véu). A massa foi dividida em porcdes de 450g e moldada em modeladora (G-Paniz,
modelo CL390), disposta em formas e fermentadas a temperatura de 30 °C e 80% de
umidade relativa. Os pédes foram assados em forno (Progas, Modelo PRP-5000, New
Ligth) em temperatura de 180 °C por 30 min. ApGs assar, os paes foram resfriados a
temperatura ambiente e analisados.

Os pdes com farinha de ervilha foram avaliados para determinacdo da atividade
de 4gua (Aw) em determinador de Aw (Aqualab® System). Foram avaliados em
duplicata, conforme a metodologia da AACCI (2010) para a determinacao do pH (método
02-52.01). O volume especifico (método 10-05.01, AACCI, 2010), foi determinado pelo
deslocamento de sementes de paingo em proveta de 1500 mL. O resultado foi obtido pela
razéo entre o volume deslocado (ml) e a massa final (g) do péo e foi expresso em ml/g
(MAZIERO et al., 2009). A perda de massa dos pdes foi avaliada pelo célculo do peso da
massa inicial subtraido pelo peso do produto apds arrefecimento multiplicado por 100 e
dividido pelo peso inicial (Perda de massa = peso massa inicial — peso apos arrefecimento
*100 / peso inicial), conforme Mifarro et al. (2012).

Os resultados das andlises foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e a

comparacdo das meédias foi realizada pelo teste de Tukey em nivel de 95% de confianca,
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com uso do software Statistica 7.0 (Statsoft, USA).

3 RESULTADOS
Na analise fisico-quimica dos paes, Tabela 2, observa-se que ndo houve diferenca
significativa (p>0,05) para a perda de massa e para a atividade de agua e houve diferenca

(p>0,05) para o volume especifico e para o pH das trés formulacGes de pées analisados.

Tabela 2- Atividade de agua (Aw), pH, volume especifico e perda de massa de pées
elaborados com farinha de ervilha.

VVolume especifico Perda de

Amostras Aw pH (cmP.gY) massa (%)
P1 0,915+0,004% 5,81+0,042 2,52+0,332 7,03+0,642
P2 0,914+0,005% 5,64+0,03" 1,52+0,05P 6,29+0,642
P3 0,915+0,004¢ 5,71+0,03° 1,01+0,15¢ 5,55+1,112

*P1, P2 e P3 = formulagdes com 10%, 20% e 30% de farinha de ervilha, respectivamente. Valores expressos
como média + desvio padrdo (n=2). Valores seguidos de letras distintas mindsculas na coluna diferem
significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

4 DISCUSSAO

A atividade de agua obtida para as diferentes formulacdes (Tabela 2) esta de
acordo com os resultados obtidos por Curti et al. (2016), cujos valores encontrados para
atividade de agua variaram entre 0,945 e 0,965 em pées de forma elaborados com fibras
de batata. A atividade de adgua consiste na medida do estado de energia da &gua em um
sistema, e pode ser associada ao desenvolvimento microbiano e reacBes quimicas e
enzimaticas (AQUALAB, 2000).

Houve reducéo significativa (p<0,05) do pH para as amostras com 20% e 30% de
farinha de ervilha, provavelmente em funcdo das caracteristicas da prépria farinha de
ervilha cujo pH € 6,5 e da maior concentracdo desse ingrediente nas formulag6es. Ziglio
et al. (2007), verificou reducéo do pH de pées devido ao aumento na adi¢édo de farinha de
sabugo de milho. Santos et al. (2018), observaram aumento nos valores de pH de paes
elaborados com amostras de farinhas mistas em funcdo dos ingredientes adicionados a
farinha. As andlises de pH sdo importantes para manter a qualidade microbiolégica e para
a etapa de fermentacdo na producédo de paes. De acordo com a ABNT (2015), no inicio
da fermentacéo das massas de produtos de panificacéo a acidez da massa (pH) deve estar
entre 5,8 e 6,2. Assim, as alteracGes de pH observadas nas formulagdes P2 e P3 estiveram

de acordo com o pH adequado para a fermentacdo da massa (Tabela 2).
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Considera-se 0 volume especifico um dos parametros mais importantes para
avaliar a qualidade de paes, pois fornece uma medida quantitativa do desempenho de
produtos de panificacdo onde se almeja a expansdo da massa e 0 aumento do volume
(TRONSMO et al., 2003). Observa-se que a formulacdo com 10% de farinha de ervilha
obteve o maior volume especifico (Tabela 2), sendo esse o mais desejavel para a produgéo
de pdes, enquanto 0 aumento na concentracdo de farinha de ervilha resultou na reducéo
significativa (p<0,05) do volume especifico. Com o aumento da quantidade de farinha de
ervilha houve uma reducéo da quantidade de gliten nos pées, o que resultou na perda de
elasticidade e capacidade de expansdo dos mesmos.

A perda de massa do pdo ocorre devido a evaporacdo da agua, alcool e de
compostos volateis durante o cozimento (BANNWART, 2001). Os resultados do presente
estudo concordam com os de Sauressig et al. (2016) que encontraram valores de perda de
massa de 5,02% a 8,03% em pdes sem gluten com adicdo de fibras, farinha de arroz,

fécula de mandioca e inulina.

5 CONCLUSAO
A concentracdo de 10% de farinha de ervilha em substituicdo a farinha de trigo

resultou em pdes com melhores atributos fisico-quimicos. O aumento da concentracdo de
farinha de ervilha em niveis de 20% e 30% resultou em efeitos indesejaveis devido a
reducdo no volume especifico dos paes. Recomenda-se 0 uso de farinha de ervilha em

niveis inferiores a 20% para producdo de pdes de forma com atributos desejaveis.
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