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RESUMO - A crescente busca por alimentos funcionais tem impulsionado a utilizacao de
ingredientes ricos em fibras e prebidticos, como a farinha de biomassa de banana verde
(FBBV), na producao de paes. O obijetivo foi avaliar as caracteristicas de paes formulados
com substituicdes parciais da farinha de trigo por FBBV, proteina de soja (PS) e acido
ascorbico (AA). Apds o preparo e resfriamento, as propriedades fisicas, quimicas e
tecnoldgicas dos paes foram avaliadas. Para a analise dos dados, foi utilizada a técnica de
componentes principais (PCA). A FBBV mostrou correlagéo positiva com o teor de fibras e
negativa com lipideos, cor e qualidade dos paes, enquanto o PS se correlacionou
positivamente com o teor de proteinas. A inclusdo de FBBV impactou negativamente a
qualidade dos paes, conforme as normas da NBR 16170, indicando a necessidade de
estabelecer novos parametros de avaliagao para produtos inovadores.
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INTRODUGAO

A demanda por alimentos saudaveis ricos em fibras e prebiéticos, como o amido
resistente da banana verde e as isoflavonas da soja, tem crescido. Produtos de panificagao
parecem adequaldos para a incorporacdo de farinhas funcionais, tornando os paes mais
saudaveis do que os feitos apenas com farinha de trigo (FT). As bananas verdes sao fontes
de prebidticos, com alto teor de amido resistente (Andrade et al., 2018), que serven como
prebidticos para a flora intestinal (Oliveira; Santos, 2016). A farinha de biomassa de banana
verde (FBBV) é uma fonte acessivel desse amido, pois pode ser feita de frutas que nao
atigiram padréo de mercado (Ataide et al., 2013). Apesar de funcional, a FBBV reduz proteinas
e interfere nas caracteristicas de qualidade dos paes (Khoozani et al., 2020). Para compensar
a perda proteica, a proteina de soja (PS) pode ser incorporada, além de fornecer outras
substancias funcionais (Morguete et al., 2011) e o Acido Ascérbico para compensar prejuizos
nas propriedades reoldgicas da massa. O objetivo deste estudo foi avaliar as propriedades
fisicas e quimicas de paes enriquecidos com FBBV, PS e AA.

MATERIAL E METODOS

Apds um pré-ensaio, as formulagdes dos paes foram determinadas conforme o modelo
fatorial incompleto 32 (Box; Benhken, 1960), com niveis de substituicdo da farinha de trigo por
FBBV e PSde0;7,5e 15% e 0; 3,75 e 7,5%, respectivamente, além do reforgador em 0; 0,75
e 1,5% (0, 75 e 150 ppm de AA). Foram adicionados também 1% de fermento bioldgico seco,
3% de agucar e 1,5% de sal iodado, com base na quantidade de farinha, além de agua q.s.p.".
Em um multiprocessador, os ingredientes foram batidos até o desenvolvimento mecéanico da
massa, aparéncia sem grumos ou rugosidade. Apdés o desenvolvimento, as massas foram
modeladas manualmente, colocadas em formas e deixadas para crescer por 2 a 3 horas. Apds
esse periodo, os paes foram assados em forno elétrico a 180°C por 20 minutos.

! q.s.p.: “quantidade suficiente para” obter a consisténcia desejada
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Apods o resfriamento dos paes, foram realizadas as seguintes analises: a) volume
especifico, determinado pelo método de deslocamento de paingo (AACC, 2009); b) atributos
de qualidade dos paes, baseados no método de El-Dash et al. (1982) e naNBR 16170 (ABNT,
2015); c) composicao centesimal [umidade, proteina, lipideos, cinzas e fibra bruta, de acordo
com os métodos 925.10, 920.87, 920.87, 923.03 e 950.37 (AOAC, 2019), respectivamente, e
carboidratos por diferenga]; d) determinacao dos atributos de cor RGB foi realizada a partir
de imagens digitalizadas e analisadas com o aplicativo SH2.0.1 (Sachs et al., s.d) e, com base
nesses dados, foram obtidos os valores no espaco SFP, onde S representa a pureza da cor,
F a claridade e P o angulo da cor. Os dados das propriedades fisicas, quimicas e tecnoldgicas
foram analisados por meio de estatistica multivariada, utilizando o método de Analise de
Componentes Principais no software Statistica 10 (StatSoft, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise de componetes principais (PCA) se mosta uma opg¢éo viavel quando se
pretende avaliar simultaneamente um grade conjunto de variaveis, porém, com este tipo de
analise obtém-se as informacdes de forma mais qualitativas. Na Figura 1, podem ser vistas
as projecoes das variaveis em funcdo dos Componentes Principais que explicaram as maiores
variacdes dos dados.
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Figura 1. Analise de Componentes Principais das propriedades fisicas, quimicas e
tecnoldgicas de paes enriquecidos com fibras e proteinas. Variaveis independentes: FBBV =
Farinha de Biomassa de Banana Verde; PS = Proteina de Soja; AA = Acido Ascérbico.
Variaveis dependentes: %P = % Proteinas; %L = % de Lipideos; %F = % Fibras; %Cz = %
Cinzas; %CH = % Carboidratos; VE = Volume Especifico; Apln = Aparéncia Interna; ApEx =
Aparéncia Externa; T = Total de pontos; X(c) = Pardmetros de cores da casca; X(m) =
Parametros de cores do miolo (“X” representa os canais de cor R, G, B, S, F, P,
respectivamente, Vermelho, Verde, Azul, Pureza, Claridade e Angulo da cor). A esquerda area
ampliada de uma regiao da imagem a direita.

A aplicacao da analise de componentes principais (PCA) aos dados das propriedades
fisicas, quimicas e tecnoldgicas dos paes mostrou que os componentes principais 1 e 2
explicaram aproximadamente 55% e 15% das variagdes, respectivamente, totalizando 70%
da variagao conjunta. A FBBV apresentou correlagéo positiva com o teor de fibras e correlagéo
negativa com o teor de lipideos, proteinas, com os parametros de cor e com os atributos de
qualidade dos paes. O PS correlacionou-se positivamente com o teor de proteinas e
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negativamente com o teor de carboidratos. O AA mostrou baixa correlacdo com as variaveis
dependentes. As alteragdes na cor e propriedades dos paes corroboram com o ensaio de
Andrade et al., (2018). A principal causa da perda de qualidade foi a avaliacdo pela NBR
16170, que se mostrou inadequada para esses tipos de pdes. Diante disso, surge a
necessidade de se adotar novas abordagens para avaliar essas formulagdes inovadoras, uma
vez que paes com caracteristicas similares aos utilizados neste estudo (como integrais e
multigréos) tém conquistado cada vez mais espaco nas prateleiras dos supermercados. Isso
se deve ao aumento da demanda de consumidores que buscam opg¢des mais saudaveis,
conforme mostrou o feedback positivo por parte dos avaliadores (Andrade et al., 2018).

CONCLUSAO

A inclusdo de FBBV aumentou o teor de fibra, porém impactou negativamente na cor
e nas propriedades tecnolégicas dos paes, A PS aumentou teor protéico dos paes e o AA ndo
provocou efeitos significativos. As avaliagdes realizadas de acordo com as normas da NBR
16170 se mostraram inadequadas para esses novos tipos de paes.
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