ISSN 0101-2061

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Implica¢des nutricionais e sensoriais da polpa e casca de baru

(Dipterix Alata vog.) na elaboracao de paes

Use of peel and pulp of baru in the development of bread

Lorena Santana ROCHA*, Raquel de Andrade CARDOSO SANTIAGO!

Resumo

O interesse por novas fontes de nutrientes e a necessidade de preserva¢ao das espécies nativas do cerrado por meio de sua valoriza¢cdo motiva
maiores esfor¢os em investigar seu potencial para a suplementagao de produtos. O objetivo deste trabalho foi investigar a viabilidade do
uso da casca e polpa do baru no desenvolvimento de paes do tipo férma e suas consequentes implicagdes nutricionais e sensoriais. A partir
da formulagdo de um pao de féorma integral padrao, substitui-se o farelo de trigo por casca e polpa de baru em quatro proporgdes (25, 50,
75 e 100%). A analise da composi¢do quimica da casca e polpa do baru resultou em 21,05% de umidade, 65,01% de carboidratos, 3,30% de
lipidios, 4,45% de proteinas, 1,79% de cinzas e 4,39% de fibra bruta. Todas as amostras foram aceitas quanto aos atributos aparéncia, textura
e sabor, foram consideradas com baixo teor de gorduras totais (2,18%), ndo apresentando diferenca significativa entre si quanto ao teor de
proteina (13,59%) e de umidade (34,54%), e com teor médio de 41,90% de carboidratos e 1,76% de cinzas. Observou-se um acréscimo de até
58,20% no teor de fibra alimentar total com o aumento da proporcdo da casca e polpa do baru. A pesquisa realizada permite deduzir que a
casca e polpa do baru sdo ingredientes vidveis para aplicagdo tecnoldgica em pao de forma integral, conferindo melhoria nas caracteristicas
nutricionais e atributos sensoriais.

Palavras-chave: panificagio; nutrigdo; andlise sensorial; composi¢do quimica.

Abstract

Interest in new sources of nutrients and the need of preserving native species of the savanna, through their valorization, motivates the study
of their potential for supplementing products. The objective of this study was to investigate the feasibility of using the peel and pulp of the
baru to develop sliced bread and the consequent nutritional and sensory implications. In the process of developing whole wheat sliced bread,
oat bran was replaced for baru’s peel and pulp using four proportions (25, 50, 75, and 100%). The analysis of the chemical composition of
baru’s peel and pulp resulted in 21.05% moisture, 65.01% carbohydrates, 3.30% lipids, 4.45% protein, 1.79% ash, and 4.39% crude fiber. All
samples were accepted considering the attributes appearance, texture, and flavor. They were considered low in total fat (2.18%), showed no
significant difference regarding the content of protein (13.59%) and moisture (34.54%). It presented an average content of carbohydrate of
41.90 and 1.76% of ash. There was an increase of up to 58.20% in the total content of the dietary fiber with the increase of the proportion
of baru’s peel and pulp. The results indicate that the peel and pulp of baru viable ingredients in the technology application to prepare whole
wheat sliced bread improving nutritional characteristics and sensory attributes.

Keywords: bakery; nutrition; sensory analysis; chemical composition.

1 Introdugao

As espécies de plantas nativas do cerrado tém-se destacado
por apresentar potencial nutritivo com forte apelo sensorial
e econdmico, constituindo matéria-prima disponivel para
formulagdo de novos produtos alimenticios (HIANE et al.,
1992).

Das espécies nativas do cerrado, o baru (Dipteryx Alata
vog.) destaca-se pela amplitude de ocorréncia e por convivéncia
pacifica com o modelo de exploragio praticado pelas populagdes
rurais, em que as plantas sdo preservadas na abertura de pastos
(CORREAS et al., 2000). Possui diversos nomes populares, tais
como: fruta-de-macaco, castanha-de-burro, cumaru, cumbaru,
barujo, castanha-de-ferro, coco-feijao, cumaru-da-folha-grande,
cumarurana, cumaru-verdadeiro, cumaru-roxo, cumbary,
emburena-brava, meriparajé, e pau-cumaru (CORREA, 1931;

FERREIRA, 1980 apud BOTEZELLI; DAVIDE; MALAVASI,
2000).

O baru é constituido por uma casca fina e escura de
coloragdo marrom, polpa com sabor adocicado e adstringente a
qual abriga uma améndoa dura e comestivel. A castanha do baru,
que representa 5% do rendimento em relagdo ao fruto inteiro,
possui valor de mercado consideravel; a polpa, no entanto, ainda
é pouco utilizada na alimenta¢do humana. Considerando que a
polpa possa ser usada para outras finalidades, o percentual de
rendimento aproveitdvel do fruto aumenta para mais de 50%
(ALMEIDA et al., 1987 apud RIBEIRO et al., 2000).

Devido as suas caracteristicas quimicas, existe interesse
tecnoldgico na casca e polpa do baru, composta principalmente
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por amido, fibra insoluvel e agticares, e rica em vitaminas e
sais minerais como o potassio, cobre, ferro, célcio, fésforo e
magnésio. A polpa do fruto imaturo contém elevados teores de
taninos, que diminuem com a maturagéo do fruto, tornando o
consumo dos frutos caidos no chio mais adequado (TOGASHI;
SGARBIERI, 1994; VALILLO; TAVARES; AUED, 1990).

O uso de subprodutos agroindustriais para o incremento
de produtos alimenticios garante o enriquecimento nutricional
com baixo custo, além da importante tarefa do reaproveitamento
destes subprodutos (BOWLES, 2005).

Devido ao seu amplo consumo enquanto fonte de
carboidratos, o pao revela-se um alimento que pode ser
enriquecido com subprodutos para fornecimento de nutrientes
ou componentes especiais, caracterizando-o como um
alimento funcional. Os componentes da fibra alimentar
desempenham papel fisiolégico muito importante na regulacio
do funcionamento do trato gastrintestinal, assim como
no controle e/ou preven¢do de algumas doencas cronicas
ndo transmissiveis, despertando interesse crescente em
pesquisas relacionadas as fibras dos alimentos. Concentragdes
significativas de fibras podem ser adicionadas ao pao para
que este possa ser considerado um alimento fonte de fibras
e apresente propriedades benéficas a saude do consumidor
(WANG; ROSELL; BARBER, 2002).

A possibilidade de conservagdo dos recursos naturais
associada ao aproveitamento de produtos ou subprodutos
provenientes do cerrado justifica a investiga¢do de seu potencial
para a formulac¢do de produtos. Desta forma, a proposta deste
trabalho foi avaliar a potencialidade da casca e polpa do baru
como ingrediente no desenvolvimento de paes integrais do tipo
forma e suas implicagdes nutricionais e sensoriais.

2 Material e métodos

2.1 Material

Baru

Os frutos do baru, coletados na regido Centro-Oeste,
na cidade de Pirenépolis - Go, colhidos no solo, maduros,
selecionados de acordo com a integridade da casca e polpa,
foram submetidos a um processo de higienizagido conforme
recomendado por Silva Jr. (2005). A casca e polpa foram
retiradas simultaneamente, de forma manual, com o auxilio de
um ralador doméstico, em material inoxidavel. Posteriormente
foram submetidas ao processo de congelamento em embalagem
plastica de polipropileno, em freezer convencional sob
temperatura de -18 °C.

Pades

A partir da formulagdo de um pédo de férma integral padréio
(Tabela 1), utilizando-se farinha de trigo, farelo de trigo, gérmen
de trigo, fermento bioldgico, agticar, margarina, sal e leite em
po, obtidos no comércio local, e agua, desenvolveram-se quatro
tipos de pées de féorma utilizando-se a casca e polpa do baru
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(PCB) em diferentes proporg¢des, substituindo-se o farelo de
trigo.

Quanto a formulagéo, os paes elaborados com casca e polpa
do baru diferiram entre si e do padrao (PP) pela porcentagem
de substitui¢do do farelo de trigo por casca e polpa do baru
(Tabela 2), os demais ingredientes foram mantidos na mesma
propor¢ao do pao padrio.

A mistura foi realizada incorporando todos os ingredientes
para o preparo da massa de pdo, seguindo uma ordem
determinada, na qual primeiramente os ingredientes secos foram
misturados, seguidos de adigdo de agua. A massa foi trabalhada
manualmente por 20 minutos para completa homogeneizagao
dos ingredientes e reducdo da viscosidade.

A fermentagdo ocorreu em temperatura ambiente (28 °C)
durante 180 minutos, divididos igualitariamente em duas
etapas. Apos a primeira etapa (90 minutos iniciais), a massa
foi trabalhada para eliminar as bolhas de ar formadas durante
a fermentagdo. Posteriormente, a massa foi modelada em
forma retangular, fermentando por mais 90 minutos. Apds
o desenvolvimento, os paes foram assados em forno a gas, a
temperatura de 180 °C por 40 minutos.

Tabela 1. Formulagdo do pao de férma integral padrao.

Ingredientes Quantidade (g) Quantidade (g.100 g)!
Farinha de trigo 400 100
Farelo de trigo 44 11
Gérmen de trigo 16 4
Fermento biolégico 6 1,5
Sal 8 2
Agucar 48 12
Leite em pd 12 3
Gordura (creme vegetal 16 4
com 80% de lipidios)

Agua 258 64,5

'Com base na quantidade de farinha de trigo (400 g).

Tabela 2. Propor¢do da casca e polpa do baru em substitui¢ao ao
farelo de trigo'.

Formulagao Farelo de trigo Casca e polpa de baru
(8 (g-100g™) (8) (g-100g™)
PpP? 44 100 0 0
PCB, 2 33 75 25 11
PCB_? 22 50 50 22
PCB, 11 25 75 33
PCB,* 0 0 100 44

'Com base na quantidade de farelo de trigo do pao padrao (11%, que correspondem a
44 g); °PP (Pao padrao, com 0% de adigdo de casca e polpa de baru); PCB,, (Pdo com 25%
de adigdo de casca e polpa de baru em substituigao ao farelo de trigo); PCB, (Pao com
50% de adigao de casca e polpa de baru em substituigdo ao farelo de trigo); PCB.__ (Pao
com 75% de adigdo de casca e polpa de baru em substituigao ao farelo de trigo); PCB,
(Pao com 100% de adigdo de casca e polpa de baru em substituigao ao farelo de trigo).
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2.2 Métodos

Composicdo fisica e quimica

A casca e polpa do baru foram analisadas quanto aos
teores de umidade, proteinas, lipidios, carboidratos e cinzas.
As mesmas andlises foram realizadas para os paes, além da
determinagio de fibra alimentar total (FAT), volume especifico
e densidade.

Segundo método do Instituto Adolfo Lutz (2005),
determinou-se umidade e o teor de fibras. Os lipidios foram
determinados conforme descrito por Bligh e Dyer (1959),
utilizando uma mistura de trés solventes, cloroférmio, metanol
e agua. Para quantificar o teor de cinzas, foi utilizado o método
de incineragdo em mufla a 550 °C, até obtengéo de cinzas claras
e de peso constante, conforme método de anélise da Association
of Official Agricultural Chemists — AOAC (1998). O teor de
carboidratos foi obtido por diferenca, isto é, a quantidade de
agua, proteinas, lipidios e cinzas subtraida de cem. Para estimar
os carboidratos dos paes considerou-se ainda o teor de fibras
para o calculo da diferenca (WILSON; SANTOS; VIEIRA,
1982).

Para o calculo do valor energético total da casca e polpa
do baru e dos paes, consideraram-se os fatores de conversiao
de Atwater, sendo 4 kcal.g™! para proteinas e carboidratos e
9 kcal.g™! para lipidios (MERRIL; WAT'T, 1963 apud WILSON;
SANTOS; VIEIRA, 1982).

O volume dos paes foi determinado pelo deslocamento
de sementes de paingo e o volume especifico dividindo-se o
volume do pao (cm?) pelo seu peso (g), (EL-DASH; CAMARGO;
DIAS, 1982 apud KAJISHIMA; PUMAR; GERMANTI, 2001). A
densidade foi obtida pela relagio massa/volume (FERREIRA;
OLIVEIRA; PRETTO, 2001).

Andlises microbioldgicas

As analises microbiologicas da casca e polpa do baru e dos
paes foram realizadas considerando-se os padrdes estabelecidos
pelo Regulamento Técnico sobre os padrdes microbioldgicos
para alimentos - RDC n. 12 (BRASIL, 2001), sendo analisadas
a presenca de salmonella e a contagem de coliformes.

Andlise sensorial

A verificagao da aceitagdo sensorial quanto ao sabor, textura
e aparéncia dos paes desenvolvidos foi realizada a partir do teste
de aceitabilidade com escala hedonica de nove pontos conforme
proposto por Moraes (1993), com ponto de corte para aceitagdo
igual ou superior a nota seis (gostei ligeiramente).

O painel foi composto por 40 provadores nédo treinados,
do sexo masculino e feminino, ndo fumantes, frequentadores
das Faculdades de Nutri¢do e Enfermagem da Universidade
Federal de Goids.
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Andlise estatistica

Para a andlise dos dados obtidos, utilizou-se analise de
varidncia (ANOVA) e o teste de Tukey (p < 0,05), utilizando-se
o software Instat versdo 2.01. Utilizou-se analise de correlagio
(Pearson) entre o valor energético e o teor de fibras dos paes
desenvolvidos, a partir do programa Excel for Windows, versao
2003.

3 Resultados e discussio

A composi¢do centesimal da casca e polpa do baru
encontra-se descrita na Tabela 3, tendo sido considerados os
teores de umidade, lipidios, proteinas, carboidratos, cinzas e
fibra bruta.

A avaliagdo do teor de umidade da casca e polpa do baru
resultou em valores proximos dos encontrados por Botezelli,
Davide e Malavasi (2000), que apontam valores entre 20,53 £ 0,54
€27,24+0,53 g.100 g'. Quanto as cinzas (1,79 g.100 g), valor
igual foi encontrado por Vallilo, Tavares e Aued (1991), que
apontam ainda um elevado teor de carboidratos presentes na
polpa (63,18 g.100 g*), uma baixa concentra¢do de proteina
(5g.100 g™') e teor de lipidios correspondente a 4,13 g.100 g
Togashi e Sgarbieri (1994) encontraram valor equivalente ao
deste estudo, sendo 5,59 g.100 g a concentra¢do de proteina
presente na polpa do baru e 3,46 g.100 g™ o teor de lipidios.
Filgueiras e Silva (1975) encontraram valor de 10,13 g.100 g™*
para proteinas, o que evidencia que a composi¢ao centesimal
pode variar em func¢éo da forma de cultivo, da regido de cultivo
do baru e do método de analise utilizado.

O valor energético estimado da casca e polpa do baru,
considerando-se proteinas, lipidios e carboidratos, foi de
307,54 keal. 100 g™, sendo a maior contribui¢ao para este aporte
caldrico proveniente do grupo dos carboidratos. A améndoa do
baru apresentou valor energético de 560 kcal.100 g™, com maior
aporte relacionado ao teor de lipidios (VALLILO; TAVARES;
AUED, 1991).

A composi¢do centesimal dos paes desenvolvidos foi
determinada considerando-se os teores de umidade, proteinas,
lipidios, carboidratos, cinzas e FAT, conforme expressado na
Tabela 4.

Com rela¢ao aos teores de lipidios, as amostras enquadram-
se nos valor estabelecido pela legislacdo para alimentos sélidos
com baixo teor de gorduras totais, com valores inferiores a
3100 g (BRASIL, 1998).

Tabela 3. Composi¢do centesimal da casca e polpa de baru
(g.100 g™).

Determinagiao g.100 g™
Umidade 21,05+ 0,05
Carboidratos 65,01 +£0,19
Lipidios 3,30+ 0,26
Proteinas 4,45 + 0,06
Cinzas 1,79 £0,01
Fibra bruta 4,3910,16
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Tabela 4. Composigao centesimal do pao padrio e dos paes elaborados com a casca e polpa do baru (g.100 g™*).

Pardametro Amostras
PP? PCB,’ PCB,’ PCB_ > PCB’
Umidade 35,00 £ 0,23° 32,67 +£0,57° 35,30+ 0,122 35,13+0,19* 34,62 +0,43°
Cinzas 1,90 £ 0,212 2,00 £0,01° 1,22 £ 0,0° 1,80 + 0,034 1,90 £ 0,02*
Lipidios 2,20 £0,09° 2,31+ 0,09° 2,38 £ 0,06 1,95+ 0,15° 2,08 £ 0,2
Proteinas 14,13 £0,75° 13,50 £ 0,36* 14,00 £ 0,20° 12,97 £ 0,60° 13,37+0,31°
Carboidratos 42,37 +0,30° 44,25+ 1,13° 40,93 £0,76* 41,35+ 0,39* 40,60 £ 0,02°¢
FAT 4,52 +0,29* 5,35 £0,2" 6,19 +0,33¢ 6,67 £ 0,34 7,15+ 0,624

"Médias com letras iguais na mesma linha nao diferem significativamente entre si (p < 0,05); e PP (Pao padrao com 0% de adigao de casca e polpa de baru); PCB,_(Pao com 25% de
adigdo de casca e polpa de baru em substituigao ao farelo de trigo); PCB, (Pao com 50% de adigio de casca e polpa de baru em substituicao ao farelo de trigo); PCB,, (Pao com 75%

de adigdo de casca e polpa de baru em substituigao ao farelo de trigo); PCB,

Quanto aos teores de fibra alimentar, que variou de 4,52
a 7,15 g.100 g™', observou-se um acréscimo significativo entre
as diferentes formulagdes com o aumento da propor¢iao da
PCB em substitui¢do ao farelo de trigo. Os paes PP e PCB,,
classificam-se como alimentos fonte de fibra. A amostra com
100% de PCB (PCB, ) foi a que apresentou maior aumento no
conteudo de FAT, sendo na ordem de 58,2%, com 7,15 g.100 g™*
de fibra. Os paes elaborados com substitui¢ao do farelo acima
de 50% apresentaram teores de fibra superiores a 6 g.100 g,
caracterizando-se como alimentos ricos em fibra (BRASIL,
1998).

Quanto ao valor energético estimado, observou-se sua
redugdo a medida que aumentou a concentra¢do de fibras,
conforme analise de correlagdo (r = -0,82). De acordo com
Stauffer (1990) apud Benassi, Watanabe e Lobo (2001), existem
duas razdes para se adicionar fibra em paes, sendo a primeira
o aumento do teor de fibra alimentar consumida e, a segunda,
o decréscimo do conteudo caldrico destes paes.

Na Tabela 5, estdo apresentados os valores nutricionais dos
paes elaborados com PCB, do péo integral padrao e de um pao
de férma integral comercial.

Quando comparados com um pao integral comercial (PC),
com base na Ingestdo Didria Recomendada (IDR), os paes
desenvolvidos com casca e polpa de baru atendem a uma maior
percentagem do valor didrio de referéncia quanto ao teor de
proteinas e fibras, e menor percentagem de lipidios e igual teor
para os carboidratos, conforme apresentado na Figura 1.

O volume especifico encontrado apresentou intervalo de
3,84 a 4,09 cm*.g™' (Tabela 6). Gandra et al. (2008) obtiveram
valores de 3,77 e 4,40 cm®.g”! em pées de forma enriquecidos
com fibras e adicionados de lipase e monoglicerideos. Em paes
do tipo férma fortificados com ferro, Nabeshima et al. (2005)
relatam volume especifico variando de 3,03 a 3,54 cm’.g™".
Katina et al. (2006) apresentaram valor de 4,1 cm’.g™ para o
volume especifico de paes de férma com alto teor de fibras e
com adi¢ido de misturas de enzimas. Bonet et al. (2006) relataram
volumes especificos variando de 3,41 a 4,42 cm’.g™' em paées
adicionados de glicose oxidase.

De acordo com Bushuk (1985) apud Gutkoski e Jacobsen
Neto (2002), o volume do pao geralmente ¢ proporcional ao
conteudo de proteina bruta. A adigdo de glaten, de agentes
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(Pao com 100% de adigao de casca e polpa de baru em substitui¢io ao farelo de trigo).

Tabela 5. Composi¢ao nutricional em 50 g' de paes elaborados com
casca e polpa de baru, pdo padrio e pao integral tipo comercial.

Parmetro PC> PP PCB,? PCB,’ PCB* PCB2
Valor energético (kcal)* 118 123 126 120 117 117

Carboidratos (g) 20 21 22 20 21 20

Proteinas (g) 52 7,1 6,7 7 6,5 6,7
Gorduras totais (g) 1,8 1,1 1,1 1,2 1,0 1,0
FAT (g) 27 23 27 31 33 3,6

'Correspondente a 2 fatias de pao integral (PINHEIRO et al., 1998); e *PC (pdo de forma
integral comercial); PP (Pdo padrdo com 0% de adigdo de casca e polpa de baru); PCB,
(Pao com 25% de adigdo de casca e polpa de baru em substituigdo ao farelo de trigo);
PCB,, (Pdo com 50% de adigdo de casca e polpa de baru em substitui¢do ao farelo de
trigo); PCB,, (Pao com 75% de adigdo de casca e polpa de baru em substituicdo ao farelo
de trigo); PCB, , (Pdo com 100% de adido de casca e polpa de baru em substituicao
ao farelo de trigo).

16 -
14 4
12 -
~10 1
X
a 8]
> 6 i
4
2
0 - - -
Pao Pio  Pdocom Pdocom Paocom Piaocom
comercial padrio 25%de 50%de 75%de 100% de
cascae cascae cascae cascae
polpa do polpado polpado polpado
baru baru baru baru
kcal —— CHO PTN LIP —=— FAT

Figura 1. Comparagdo do valor didrio de ingestdo de paes elaborados
com casca e polpa de baru, pao padrio e pao integral tipo comercial,
com base em uma dieta de 2.000 kcal.

oxidantes, de alguns emulsificantes e de enzimas melhora
a reten¢do dos gases e, consequentemente, o volume final
(GANDRA et al., 2008).

Os resultados encontrados neste trabalho sugerem uma
interagdo entre os componentes do farelo de trigo e da casca
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e polpa de baru, resultando em volumes especificos inferiores 8 -
nos produtos com mistura destes ingredientes, o que ndo ocorre
nas formula¢es com utilizagdo de apenas um dos ingredientes 7 A
(farelo de trigo ou polpa e casca de baru), os quais apresentam
volumes especificos semelhantes (p < 0,05) (Tabela 6). 6 1
A auséncia de utilizagdo de melhoradores, bem como a _—
tecnologia simples empregada, justifica os baixos valores para 2
volume especifico encontrados neste trabalho, entretanto % 4
nio houve comprometimento da textura quando avaliada <
sensorialmente. § 3 .
53]

A andlise microbioldgica da casca e polpa do baru e dos paes
(Tabela 7) apresentou-se de acordo com os padrdes estabelecidos 27
peloitem 10.d da resolugao - RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satde,
em todas as amostras (BRASIL, 2001), demonstrando qualidade
sanitdria em todas as etapas de produgio (SILVA Jr,. 2005).

Sabor Textura Aparéncia
A aceitabilidade dos paes foi avaliada quanto aos atributos

sabor, textura e aparéncia. Considerando-se o ponto de corte B Pdo padrio [ Pdo com 25% de casca e polpa do baru
para aceitacdo igual a nota seis (gostei ligeiramente), todas as
amostras foram aceitas, conforme expresso na Tabela 8, com
variagdo dos valores hedonicos de 6,0 a 7,5 (gostei ligeiramente
a gostei regularmente). @ Pio com 100% de casca e polpa do baru

0O Pao com 50% de casca e polpa do baru

@ Pao com 75% de casca e polpa do baru

Quanto ao sabor, a amostra com maior aceita¢io foi
a PCB,,, com nota 7 (Figura 2). O sabor ¢é o atributo mais  Figura 2. Valores médios de aceitabilidade dos paes.

Tabela 6. Parametros fisicos dos paes elaborados com PCB (polpa e casca de baru) e do PP (pao padrao).

Parametro Amostras
PP2 PCB252 PCB502 PCB752 PCB1002
Volume especifico (cm®.g™) 4,09 £0,10° 2,22 +0,17° 2,5+0,21° 1,76 £0,13° 3,84 +0,20°
Densidade (cm’.g™") 0,22 +£0,02° 0,45+ 0,02° 0,46 +0,01° 0,57 0,05 0,25+ 0,01°

'Médias com letras iguais na mesma linha nao diferem significativamente entre si (p < 0,05); e PP (Pao padrao com 0% de adigao de casca e polpa de baru); PCB,_ (Pao com 25% de
adigao de casca e polpa de baru em substituigao ao farelo de trigo); PCB, (Pio com 50% de adigao de casca e polpa de baru em substituicio ao farelo de trigo); PCB_, (Pao com 75%

de adigdo de casca e polpa de baru em substituicao ao farelo de trigo); PCB, , (Pao com 100% de adi¢do de casca e polpa de baru em substituicdo ao farelo de trigo).

Tabela 7. Andlise microbioldgica do pao padrao e dos pées elaborados com casca e polpa de baru.

Analise VMP'! Valores encontrados
PP2 PCB252 PCB502 PCB752 PCB1002
Contagem de coliformes a 45°Cg 1,0 x 10?UFC.g"' oumL <10 UFC.g" <10 UFC.g™! <10 UFC.g™! <10 UFC.g! <10 UFC.g!
Presenga de salmonella sp25g Ausénciaem 25 g Ausente em Ausente em Ausente em Ausente em Ausente em
25g 25g 25g 25g 25¢g

'Valor Méximo Permitido conforme Brasil (2001); e >PP (Pdo padrao com 0% de adigao de casca e polpa de baru); PCB,, (Pao com 25% de adigao de casca e polpa de baru em substituigao
ao farelo de trigo); PCB, (Pao com 50% de adigdo de casca e polpa de baru em substituigao ao farelo de trigo); PCB__ (Pdo com 75% de adigao de casca e polpa de baru em substituicao

ao farelo de trigo); PCB, , (Pdo com 100% de adigao de casca e polpa de baru em substitui¢ao ao farelo de trigo).

Tabela 8. Analise sensorial do pao padrio e dos paes elaborados com PCB.

Parametro Amostras

PP2 PCB252 PCB502 PCB752 PCB1002
Sabor 6,97 £ 1,42* 7,27 £1,28* 6,82 +1,28° 6,67 £ 1,84* 7,12 £ 1,65*
Aparéncia 7,32+ 1,27° 7,45+ 1,20° 7,42+ 1,26* 7,50+ 1,17* 7,30 £ 1,16*
Textura 6,57 £2,07° 6,17 +1,88° 6,07 +1,99° 7,05+ 1,91° 7,15+ 1,612

'Médias com letras iguais na mesma linha nao diferem significativamente entre si (p < 0,05); e PP (Pao padrao com 0% de adigao de casca e polpa de baru); PCB,_ (Pao com 25% de
adigao de casca e polpa de baru em substituigao ao farelo de trigo); PCB, (Pio com 50% de adigdo de casca e polpa de baru em substituicdo ao farelo de trigo); PCB_, (Pao com 75%

de adigdo de casca e polpa de baru em substituicao ao farelo de trigo); PCB, | (Pao com 100% de adigdo de casca e polpa de baru em substituicdo ao farelo de trigo).
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apreciado em um alimento (ESTELLER; LANNES, 2005).
A amostra PCB,  apresentou maior aceitagdo para textura
(nota = 7). A textura para produtos panificados é dependente
da formulagido: qualidade da farinha, quantidade de agucares,
gorduras, emulsificantes, enzimas e mesmo a adi¢do de glaten
e melhoradores de farinha; umidade da massa e conserva¢ao
(ESTELLER; LANNES, 2005). Para o atributo aparéncia a

amostra com maior nota de aceitagdo foi PCB,, (nota = 7).

4 Conclusoes

Pies desenvolvidos com diferentes propor¢des de casca e
polpa de baru em substitui¢do ao farelo de trigo apresentam
aceitagdo quanto aos atributos de aparéncia, textura e sabor.
Ha redugdo do valor energético e acréscimo em até 58,2%
no teor de fibra alimentar total entre diferentes formulag¢oes
com o aumento da propor¢do da casca e polpa do baru. Com
baixo teor de gorduras totais, ndo houve diferenga significativa
entre as amostras quanto ao teor de proteina e umidade.
Todas as amostras apresentaram-se de acordo com os padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela legislagao.

A casca e polpa do baru constituem ingredientes viaveis
para aplicagdo tecnoldgica na elaboracdo de paes integrais do
tipo forma, conferindo melhora das caracteristicas nutricionais
e atributos sensoriais. Novos estudos devem ser realizados
quanto a utilizagdo da casca e polpa do baru em substituicao
aos ingredientes convencionais utilizados na fabrica¢ao de
produtos panificados.
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