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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Fibra de casca de laranja como substituto de gordura em pao de forma

Citrus peel fiber and its application as a fat substitute in loaf brad

Liana Stoll' Simone Hickmann Flores' Roberta Cruz Silveira Thys"

RESUMO

Os subprodutos da industria de frutas possuem
alta qualidade nutricional, de forma que sua transformagdo em
ingredientes para aplica¢do em produtos alimenticios é de grande
importdncia. No presente estudo, foram avaliados os efeitos
da substitui¢do total da gordura em pdes de forma através da
utiliza¢do de fibra de casca de laranja (0 a 5%), um subproduto
industrial. A adi¢do da fibra de laranja foi combinada ao uso de
o-amilase (10 a 50ppm), através de um planejamento experimental
fatorial completo 2°. Para fins de comparagdo, foi elaborada
uma formulagdo controle, sem fibras, sem enzimas e com 2% de
gordura. A qualidade dos pdes foi avaliada através de andlises de
vida util (por indice de retrogradagdo, DSC), volume, cor; atividade
de dgua e andlise sensorial. A fibra de laranja, associada ao uso
de enzimas, contrapds os possiveis efeitos negativos causados pela
auséncia da gordura, para as concentragédes de fibra e enzima
estudadas, permitindo a obtengdo de pdes isentos de gordura e
com fibras. A presenga de 2,5% de fibra de laranja combinada ao
uso de 30ppm de a-amilase gerou um pdo com volume 23% maior
ao alcangado pela amostra controle e com indice de aceitagdo em
torno de 80%.

Palavras-chave: fibra da casca da laranja, subproduto, alfa-
amilase, vida util, indice de retrogradacao.

ABSTRACT

Food industry byproducts have high nutritional
quality, so that its transformation into ingredients for use in food
products is of great importance. This study aimed to analyze the
effects of total fat replacement in loaf bread, by adding orange
peel fiber (0-5%), an industrial byproduct. The use of citrus fiber
was combined with the addition of o -amylase (10 to 50ppm), by
using a complete experimental factorial design (2°). A formulation
containing 2% of fat, without citrus fiber and enzyme was used as
control. The breads quality was measured by analyzing shelf life (by
Retrogradation Index determination), volume, crumb color, water
activity and sensorial parameters. The citrus fiber in association

with the addition of a-amylases neutralized the potential negative
effects that the removal of fat could cause, considering the ranges
of fiber and enzyme studied, allowing to obtain fat-free breads with
fibers. The presence of 2.5% of citrus fiber combined with the use
of 30ppm of a-amylase increased the volume of breads by 23%,
comparing with the control formula, and had an acceptance index
of around 80%.

Key words: orange pell fiber, by-product, alfa-amylase, shelf-life,

retrogradation index.

INTRODUCAO

A busca por uma alimentagdo saudavel faz
com que os consumidores procurem por produtos que
aliem saide ao prazer de um alimento palatavel. Este
perfil de consumidores impulsiona o desenvolvimento
de produtos com redugdo substancial de gordura, sem
prejuizo ao seu sabor e qualidade (FORKER etal., 2012).

As gorduras exercem grande influéncia
nos processos de panificagdo, principalmente no
volume do pdao e na manutengdo de sua qualidade
pbs-cocgdo. A dispersdo das particulas de gordura na
massa permite que o pdo fique macio e palatavel por
um periodo de tempo prolongado, além de contribuir
com a liberagdo de um perfil aromatico caracteristico
(STAUFFER, 2007). Apesar de sua importancia na
tecnologia de panificagdo, o alto consumo de gordura
esta relacionado a diversas doengas, como doengas
cardiovasculares, obesidade e outras disfungdes no
organismo (BABOOTA et al., 2013).
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Segundo BENASSI et al. (2001), a
maneira mais tradicional de se obter reducgdo
calérica em produtos de panificacdo ¢ através da
substituicdo parcial dos ingredientes caloricos
por fibras. A ingestdo de fibras gera inumeros
efeitos benéficos a satide e, assim, a busca por
novas fontes deste ingrediente vem aumentando
fortemente (SANTANA; GASPARETTO, 2009;
FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2009). A sua alta
capacidade de retencao de agua a torna um potencial
substituto de gordura, e, portanto, tem sido alvo
de estudo em diversos alimentos (BORTOLUZZI,
2009; ROMERO-LOPEZ et al., 2011).

O processo industrial de suco de laranja
gera grande quantidade de residuos como cascas,
sementes e poupa, de forma a representar fonte de
fibra em potencial. Aproximadamente 50% do peso
da fruta ¢ subutilizado e rico em fibras (SANTANA
& GASPARETTO, 2009), tornando sua exploracio
interessante, nao somente do ponto de vista
econdmico, como também ambiental.

A adicdo de fibras em produtos de
panificacdo tem sido amplamente estudada, onde
efeitos como alterac@o das propriedades viscoelasticas
da massa, redugdo de volume e da maciez do pao sdo
relatados (WANG et al., 2002). A fim de reduzir tais
efeitos, ¢ comum o uso de enzimas que tenham efeito
sobre a reologia da massa (KATINA et al., 2005). E
importante ressaltar que o envelhecimento do pao
esta intimamente relacionado ao endurecimento (ou
falta de maciez) resultante da sinerese, a qual pode
ser monitorada através do grau de retrogradacdo da
amilopectina (PURHAGEN et al., 2012).

Considerando a atual tendéncia por
produtos ricos em fibras e com teor reduzido de
gordura, aliada a importincia de minimizar os
impactos ambientais gerados pela industria de
alimentos, este trabalho tem como objetivo verificar
os efeitos da utilizacdo de fibra de laranja comercial na
substituicdo de gordura em pao de forma, combinado
ao uso de enzimas.

MATERIAL E METODOS

A fibra de casca de laranja amarga (Citrus
aurantium L., cubos 2x5mm) foi adquirida da
empresa Tango Alimentos (Natal, RN). O glaten
vital de trigo, o preparado de enzimas Spring
FreshG (a-amilase bacteriana-12.500SKB g! ¢
-amilase fungica-320UAMGEF g), o acido ascorbico
e os monoglicerideos (MONO-90M/0,2%-0,4%)
foram adquiridos através de doag@o pela empresa
Granotec (Curitiba, PR). A farinha de trigo utilizada

foi da marca Rosa Branca (cinzas: 0,55%; proteina:
11,25%; umidade: 14,9%; padrdes alveograficos:
W=245, P=65, L=130, Numero de Queda: 415s), do
Moinho Cruzeiro do Sul (S2o Luis-MA). As demais
matérias-primas foram adquiridas no mercado local
de Porto Alegre (RS).

A fim de realizar corretamente a hidratacao
da fibra de laranja com 4gua, foi realizada andlise da
Capacidade de Retengio de Agua (CRA) da fibra, de
acordo com o método de FERNANDEZ-LOPEZ et
al. (2009).

As formulagdes dos paes de forma foram
determinadas através de planejamento experimental
fatorial 22 com trés repetigdes no ponto central.
As variaveis independentes testadas foram a
concentragdo de fibra de laranja (0%; 2,5%; e 5%)
e a concentragdo da a-amilase (10ppm; 30ppm; e
50ppm). A faixa de fibra de laranja estudada deu-se
através de testes de panificagdo preliminares, onde
foram testadas concentra¢des de 0 a 10% de fibra,
e a faixa de enzima através da indicacdo de uso do
fornecedor.

O preparo da massa dos paes ocorreu
através do método de massa direta, com batimento
(masseira GPaniz) de aproximadamente 10 minutos.
Nas formulagdes com fibra de laranja, esta foi
adicionada em sua forma hidratada (com quantidade
de agua proporcional a sua CRA), antes da adicao da
agua da masseira. A massa foi dividida em por¢des de
400 g, seguida de boleamento manual e modelagem
(modeladora GPaniz). Em seguida, os paes foram
colocados em formas, e em camara de fermentacao
(Venancio, modelo AC20T) a 30°C e umidade
relativa de 80%, por uma hora. O forneamento foi
realizado em forno turbo elétrico (Tedesco/modelo
FTT150E), a 180°C por 25 minutos e, apés uma hora
de resfriamento, os paes foram embalados em sacos
plasticos de polipropileno, selados termicamente e
armazenados a temperatura ambiente.

Além das formulagdes determinadas pelo
planejamento experimental, também foi realizada uma
formulacdo controle, elaborada com gordura, sem
enzimas e sem adi¢@o de fibra de laranja (Tabela 1).

Através de um planejamento experimental,
foram analisadas as caracteristicas que traduzem
a qualidade dos paes (volume, atividade de agua,
coloracdo do miolo, analise sensorial), ¢ a evolucao
de sua vida qtil, através do indice de retrogradagao,
em um periodo de sete dias. A calorimetria diferencial
de varredura (DSC) ¢ a técnica mais usada para
detectar as transi¢des térmicas de primeira (fusdo)
e segunda ordem (vitreas) em diversos materiais
e, quando aplicada a materiais amildceos, fornece
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Tabela 1 - Formulagdes testadas de pao de forma.

Ingredientes Fl F2 F3 F4 F5 Controle
Farinha de trigo 100% 100% 100% 100% 100% 100%
Agua 69% 62% 70% 67% 1% 65%
Acucar 4% 4% 4% 4% 4% 4%
Gluten vital de trigo 2,5% 2,5% 2,5% 2,5% 2,5% 2,5%
Fermento biologico seco 2% 2% 2% 2% 2% 2%
Sal 2% 2% 2% 2% 2% 2%
Monoglicerideos 0,20% 0,20% 0,20% 0,20% 0,20% 0,20%
Acido ascérbico 80ppm 80ppm 80ppm 80ppm 80ppm 80ppm
Enzimas 10ppm 10ppm 50ppm 50ppm 30ppm 0
Fibra de laranja 0 5% 0 5% 2,50% 0
Gorduravegetal hidrogenada 0 0 0 0 0 2%

medidas quantitativas do fluxo de calor, associado
a gelatinizagdo e a retrogradacdo do amido, onde a
presenca dos picos endotérmicos ¢ um indicativo
da fusdo da molécula (SINGH et al., 2007). O DSC
(Differential Scanning Calorimeter), calorimetro
diferencial de varredura (Perkin-Elmer DSC
6000, Modelo 523A), foi utilizado para verificar a
gelatinizagdo e a retrogradagdo do amido, medidas
através das endotermas obtidas pela analise, em
triplicata, da amostra fresca (obtida no dia de seu
preparo, ndo fermentada) (gelatinizagdo) e da
amostra, apo6s sete dias de armazenamento sob
refrigeracdo (retrogradagdo), segundo a metodologia
descrita por LEON et al. (1997). Para tanto, uma
amostra de massa fresca de pao (18-20mg) obtida
no dia do seu preparo, sem a etapa de fermentagao e
forneamento, foi inserida em capsula de aluminio e
selada. Uma cépsula vazia foi usada como referéncia.
Apds serem colocadas no interior do equipamento,
as amostras foram aquecidas de 25 a 100°C, a uma
taxa de aquecimento de 10°C min’!, mantidas por 5
minutos a temperatura de 100°C, para determinagéo
da entalpia de gelatinizacdo. Apods, as capsulas
foram retiradas do equipamento e armazenadas
sob refrigeracdo (5°C) com o intuito de acelerar o
processo de retrogradagdo do amido. Apos sete dias
de armazenamento sob refrigeragdo, as amostras
foram novamente analisadas em DSC de 25 a
110°C, a uma taxa de aquecimento de 10°C min’,
para determinagdo da entalpia de retrogradagdo. Os
pardmetros medidos foram: temperatura inicial (To),
temperatura de pico endotérmico (Tp), temperatura
de conclusdo (Tc), entalpia de gelatinizagdo (AHgel,
J g') e entalpia de retrogradagdo (AHret, J g!). O
Indice de Retrogradagdo ¢ definido como a razio
entre as entalpias de gelatiniza¢do e as entalpias de
retrogradagio (LEON et al., 1997).

O volume especifico (cm® g') dos pdes
foi determinado uma hora ap6s seu forneamento, em
triplicata, pelo método descrito por SILVA et al. (1998).

A atividade de 4gua dos paes foi medida no
dia do seu preparo, uma hora a p6s o forneamento, e
apos sete dias. Para a andlise, realizada em triplicata,
uma por¢ao da regido central do pao (miolo) foi inserida
no equipamento AqualLab (Modelo 3TE, a 25°C).

A determinagfo da cor do miolo dos paes
foi realizada em duplicata através do método CIE
(sistema L*a*b*), em colorimetro (Konica-Minolta
CR 400 Chroma Meter, Japdo). O colorimetro mede
a cor através de trés parametros: L*, que varia de
100 (branco) para zero (preto), b, que varia de azul
(negativo) para amarelo (positivo) e a, que varia de
verde (negativo) para vermelho (positivo).

Os paes elaborados foram avaliados
através de analise sensorial composta por um painel
de 50 provadores ndo treinados. Um dia apds seu
preparo, as amostras foram servidas simultaneamente,
utilizando uma ficha com escala hedoénica verbal de
9 pontos, variando de 1 (desgostei muitissimo) até 9
(gostei muitissimo) para os atributos “cor do miolo”,
“aroma”, “sabor”, “textura” e “aceitagdo global”.

Os dados foram analisados através de
ANOVA e teste de Tukey para diferenca de médias,
utilizando o Software Statistica 7.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas faixas de concentragdo de fibra e
enzima estudadas, ndo se obteve modelo matematico
para a metodologia de superficie de resposta,
indicando que os dados experimentais ndo sio
explicados matematicamente. Avaliou-se, desse
modo, a influéncia da fibra e enzima das formulagdes
elaboradas segundo o planejamento experimental, por
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Andlise de Varidncia (ANOVA), para as diferentes
respostas. Para a analise dos resultados, foi realizada a
média dos pontos centrais, identificada nos resultados
como “F5”.

A tabela 2 apresenta os valores do
pardmetro L* e das coordenadas cromaticas a* e b*
da analise colorimétrica do miolo dos paes. A adicdo
da fibra de laranja aumentou significativamente os
valores do pardmetro b* das amostras F2, F4 e F5,
quando comparados com a amostra controle, o que
indica a presenca de miolo mais amarelado (b*
positivo).

Nao foi observada diferenga estatistica
entre os tratamentos para o Indice de Retrogradagdo
(IR) (Tabela 3), o que sugere que os fendmenos de
sinerese ocorreram de forma semelhante para todas
as formulagdes. O IR indica a tendéncia ao processo
de ressecamento do pdo, pois esta intimamente
relacionado com a sinerese, provocada pela
retrogradacdo do amido, onde a reassociacdo das
cadeias de amilopectina provoca a saida da agua do
sistema (LE()N et al.,, 2002; CALVEL & WIRTZ,
2001; PURHAGEN et al., 2012). A presenga da
gordura evita o ressecamento dos paes (STAUFFER,
2007), fato que reduziria o fendmeno de retrogradagao,
porém a formulacdo Controle ndo apresentou IR
inferior as demais. Este fato pode ser explicado
através da adi¢do de enzimas nos demais tratamentos.
LEON et al. (2002) estudaram a influéncia de
misturas de enzimas contendo a-amilase e lipase em
paes e verificaram efeito benéfico na manutengdo das
propriedades sensoriais, na firmeza e na formacao do
complexo amilose-lipidico termoestavel, responsavel
por retardar a retrogradacgao.

Uma vez que a retrogradagio da
amilopectina estd associada a quantidade de agua
no pdo durante seu armazenamento (ZELEZNAK
& HOSENEY, 1986), a presenca da fibra de laranja
afetaria este fenomeno, ja que possui capacidade de

reten¢do de dgua superior a do amido, interferindo na
distribui¢do da dgua no sistema (PURHAGEN et al.,
2012). ANGIOLONI & COLLAR (2009) avaliaram
a vida util de paes elaborados com substituicdo
parcial (0 a 12%) da farinha de trigo por fibras
dietéticas de diferentes fontes (semente de alfarroba,
fruto-oligossacarideos, gluco-oligossacarideos e
carboximetilcelulose) através de testes reoldgicos,
viscosimétricos, analise sensorial e analise de imagem
digital, e obtiveram bons resultados de textura e uma
forte relacdo da aceitacdo global com a textura dos
paes. Ja em estudo realizado por PURHAGEN et al.
(2012), a substituicao de 3% da farinha de trigo por
farelos de aveia, trigo e centeio causou efeito negativo
na retrogradacdo do amido, exceto para o farelo de
aveia, que ndo causou o aumento na retrogradagao.
Os paes adicionados de fibra obtiveram maior perda
de agua e maiores taxas de retrogradagdo, causando
endurecimento e efeito negativo na sua vida util.
No presente estudo, conclui-se que a adicdo da
a-amilase contrapds os possiveis efeitos negativos
causados pela auséncia de gordura ou presenca da
fibra de laranja nos paes, ja que as formula¢des ndo
apresentaram diferenca estatisticamente significativa
em relacdo ao IR. Assim, é possivel obter paes sem
gordura adicionados de até 5% de fibra de laranja sem
reducdo de vida 1til, quando esta adi¢do ¢ combinada
ao uso de enzimas na faixa de 10 a 50ppm.

Os valores encontrados para a atividade
de 4agua (Tabela 2) sdo superiores a 0,950, estando
de acordo com os obtidos por GRAGNANI (2010),
que encontrou valores superiores a 0,900 para os paes
de forma com triticale e enzima transglutaminase
microbiana. E esperado que ocorra redugdo na
atividade de dgua no miolo dos paes ao longo de seu
periodo de armazenamento, onde ocorre a migragao
da dgua do miolo para o meio externo. CURTI (2010)
avaliou pdes com farelo de trigo ao longo de sete
dias, quando foi observado um aumento na atividade

Tabela 2 - Analise colorimétrica, volume especifico e analise sensorial dos paes.

-------------- Analise colorimétrica--------------  Volume Analise Sensorial
Ensaios especif}co ) Aceitagdo
L* a* b* (em®g”) Cordomiolo Aroma Sabor Textura
global
Controle  73,01£1,10° -1,42+0,11° 13,85+0,01¢  3,0402°  7,6+1,0®°  72+13%  74+1,0° 7,1£1,5°  7,4+1,0°
F1 76,93+0,88" -2.44+0,14°  13,174039¢  32+0,0°  74+1,1° 7,0£12%  73+1,0° 6,8+1,6  7,1%1,1°
F2 70,5942,24%®  0,82+0,14°  21,92+40,27° 3,040,1°  5,8+1,7° 6,4+1,6™  45+1,9° 6,2+1,6™  51£1,7°
F3 75,26+0,38% -1,91+0,0°  13,7+0,04¢ 3,6£0,0°  7,9+0,9° 6,8+1,2®  7,0+1,2° 6,6£1,6™  6,7£1,1°
F4 64,56+0,41°  -0,95+0,16° 2027+0,58°  3,0+0,1° 58+1,6°  63+1,5°  45+18" 5,8+1,9° 5,1+1,8¢
F5 67,34+121% -1,71£0,11% 17,73£029°  3,7402°  6,2+1,5°  63+1,5°  6,1+1,6° 6,2+1,6™  6,1£1,4°

*Letras iguais na mesma coluna significam que ndo houve diferenga estatistica significativa nos tratamentos entre as médias em nivel de 5%
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Tabela 3 - AH de gelatinizagio e retrogradacio, indice de Retrogradacio e Atividade de Agua dos ensaios realizados.

Ensaios AH gel (7 g AHret(J.g')  Indice de retrogradacio Aw (dia 1) Aw (dia 7)

Controle 2,883+ 0,380 ° 8,77+ 0,96 * 3,09+ 0,61 ° 0,972 £0,0024 0,966 £0,001
Fl 2,498+ 0,202 © 8,92+0,19° 3,72+0,18° 0,965 £0,0024 0,966 £0,003 4
F2 2,356+ 0,317 ® 7,31+£0,48° 3,13£0,28° 0,969 £0,0034" 0,958 £0,001 %
F3 2,299+ 0,107 ® 9,07+ 0,78 ° 3,94+ 0,16 ° 0,966 £0,002 % 0,957 +0,003 B
F4 2,118+0,167° 7,12+0,45° 3,39+ 0,48 ° 0,972 £0,007* 0,963 £0,001 4
F5 2,766+ 0,146 © 8,23+ 0,72° 2,98+027*° 0,957 £0,008%° 0,963 £0,003 0

*Letras mintisculas iguais significam que ndo houve diferenca estatistica significativa nos tratamentos entre as médias em nivel de 5% de

significancia. Letras maitsculas iguais indicam que ndo houve diferenga estatistica significativa nas avaliagdes entre as médias em nivel de

5% de significancia.

de agua na crosta dos paes e reducdo na atividade
de agua do miolo. Esta reducdo foi observada para
a formulacdo Controle, F2 ¢ F3, apos sete dias de
armazenamento a temperatura ambiente. J4 nas
formulagoes F1, F4 ¢ F5, a atividade de 4gua no miolo
manteve-se estavel ao longo deste periodo, indicando
que a adicdo de fibras, acompanhada da adi¢cdo de um
teor igual ou maior a 30ppm de a-amilase, auxilia na
manutencdo da atividade de 4gua no miolo.

Os paes formulados (370g) apresentaram
volume especifico entre 3,0 € 3,7cm?® g! (Tabela 3). Os
maiores valores para volume especifico ocorreram para
F5, com 2,5% de fibra de laranja e 30ppm de enzimas,
e para F3, sem fibra de laranja e com 50ppm de enzima,
ambos sem gordura. Diversos estudos relatam o efeito
positivo do uso de enzimas no aumento no volume
do pdo. A adi¢do de 50ppm de a-amilase fungica
promoveu aumento de volume em estudo realizado
por INDRANTI et al. (2003), enquanto os paes obtidos
através da adicdo 14ppm e 30ppm de o-amilase
fingica e bacteriana, respectivamente, também
apresentaram aumento de volume, este relacionado
a maior elasticidade, menor firmeza, ¢ uma rede de
gluten mais aberta nos paes tratados com a enzima
(CABALLERO et al., 2007).

As formulagdes com 5% de fibra de laranja
apresentaram volume inferior as demais, assim como
a formulagdo Controle, que continha gordura, porém
ndo continha enzimas. Apesar de inimeras pesquisas
comprovarem que a adi¢do de alfa-amilase provoca
um aumento no volume especifico de paes (BONET
et al., 2006), no presente estudo, para as formula¢des
onde houve adi¢do de 10ppm e 50ppm de enzima (F2
e F4), este fendmeno néo foi observado. Este resultado
pode ser explicado pela presenca das fibras, ja que
sua adicdo em produtos de panificagdo é comumente
relacionada a falhas no processo, como amargor
e reducdo de volume (BERRY, 2004). WANG et
al. (2002) estudaram a adi¢do de 3% de fibras em

paes (fibra de alfarroba, fibra de ervilha e inulina),
resultando em redugdo do volume destes, quando
comparado ao controle (sem fibras). De acordo com
WANG et al. (2002), a redugdo de volume pode ser
explicada através da deformacdo na massa causada
pela presenga da fibra, o que reduziria a retengo de
CO,. Além disso, certa quantidade de 4gua na massa
liga-se fortemente as fibras, podendo interferir na
quantidade de agua disponivel para a formagdo da
rede de gluten (SIVAM, 2010).

A adicdo de enzima ao nivel de 30ppm
diminuiu a redugdo de volume possivelmente
ocasionada pela presenca de 2,5% de fibra na
formulagdo F5, demonstrando a eficacia das
a-amilases no aumento do volume dos paes. Em
estudo realizado por KATINA et al. (2005), pdes
com farelo de trigo adicionados de um combinado
de enzimas (a-amilase, xilanase e lipase) também
obtiveram bons resultados de volume, alcangando
igual volume ao pao sem farelo de trigo (pao branco),
enquanto o pao com farelo de trigo ndo adicionado de
enzimas apresentou volume especifico inferior.

Quanto a analise sensorial, o painel de
provadores foi composto por pessoas de idade entre
18 a 60 anos, sendo 21 do sexo masculino e 29 do
sexo feminino. Os resultados obtidos no teste de
aceitacdo da analise sensorial estdo relacionados na
tabela 3. A textura da formulagdo F5 (2,5% de fibra,
30ppm de enzima) teve igual aceitagdo a amostra
controle, demonstrando que a substituigdo da gordura
pela fibra e enzima nesta faixa de uso foi eficaz. O
sabor das amostras com nivel maximo de fibra obteve
nota 4,5, referente a “desgostei levemente” a “ndo
gostei nem desgostei” na escala hedonica. Ja a adigdo
de 2,5% de fibra de laranja obteve nota 6,1 para o
atributo sabor, referente a “gostei levemente”.

Analisando os dados, pode-se observar
que o volume especifico de F1, que obteve maior
aceitagdo, foi equivalente ao volume de F2 ¢ F4, de

Ciéncia Rural, v.45, n.3, mar, 2015.



572 Stoll et al.

menor aceitacdo. Por isso, acredita-se que o volume
especifico ndo foi fator determinante para a aceitacio
global. Ja em relacdo aos demais atributos sensoriais,
tais como aroma, textura, sabor e cor do miolo,
obteve-se as menores notas, influenciando na menor
aceitagdo global.

A aceitacdo global da amostra controle
obteve nota 7.4, referente a “gostei moderadamente”
a “gostei muito”, na escala hedonica (82% de
aceitagdo), enquanto as amostras com fibra de laranja
(F2, F4 e F5) variaram de “gostei levemente” a
“gostei moderadamente” (de 70 a 78% de aceitacdo).
Considerando que, para um produto ser aceito no
mercado seu indice de aceitagdo sensorial deve ser
superior a 70%, essas formulacdes sdo alternativas
viaveis para a industria de panificacio.

CONCLUSAO

A fibra de laranja mostrou ser um
ingrediente que pode ser utilizado na industria
de panificagdo, como substituto de gordura, sem
causar alteracdes qualitativas frente aos aspectos
tecnoldgicos dos paes. Sua utilizagdo conjunta com
a enzima a-amilase, na faixa de 10ppm a 50ppm,
conservou caracteristicas como volume e vida util
dos paes. A utilizacdo de 2,5% de fibra de laranja e
30ppm de a-amilase permitiu a obtengdo de paes de
forma com fibras, livres de gordura, com volume,
sabor e textura aceitaveis, e aceitacdo global em
torno de 80%, o que o torna mercadologicamente
viavel.
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