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RESUMO

O emprego de melhoradores na panificagdo vem expandindo a cada dia, porém hé necessidade de estudos sobre a viabilidade
de utilizag@o de melhoradores naturais. O inhame € utilizado empiricamente como melhorador na panificagdo. Assim, conduziu-se o
presente trabalho, com o objetivo de determinar a composicado centesimal da mucilagem liofilizada do tubérculo do inhame (ML) e de
um melhorador comercia (MC), utilizado como referencial, bem como a aceitagdo por meio de andlise sensorial dos pées de forma
elaborados com estes melhoradores. Na obten¢ao da mucilagem do inhame, os tubércul os foram triturados e a mucilagem foi separada
por sistema de filtragdo em tecido de organza. Foram determinadas as composi¢des centesimais, do ML e do MC. O MC apresentou
maior teor delipidios, fibrabruta, cinzas, valor calérico, que o melhorador natural. O ML apresentou teor de umidade, de proteinas,
carboidratos totais maiores que o melhorador comercial. Quanto ao sabor, aroma e textura, os paes de forma acrescidos tanto com os
melhoradores natural ou comercial alcangaram bons resultados.

Termos paraindexagdo: |nhame (Dioscorea spp.), liofilizag8o, aditivos, melhorador natural e panificacgéo.

ABSTRACT

The use of improvers in breadmaking has been increased, but there is a need for further studies on the viability of use of
natural improvers.Y am is used empirically as an improver in bread making. Thus, the present work aimed to determine the centesimal
composition of lyophylized mucilage of yam tuber (ML) and a commercial improver (MC), used as a referential, as well as the
acceptance by means of sensoria analysis of pan bread manufactured with these improvers. In obtaining yam mucilage, the tubers
were ground and mucilage was separated by an organza fabric filtering system. The centesimal compositions of the ML and MC were
determined. The MC showed a higher content of lipids, crude fiber, caloric value than the ML. The ML presented higher contents of
moisture, proteins, total carbohydrates than the MC. Asto aroma, taste and texture, the pan bread added with the ML or MC reached
good results.

Index terms: Yam (Dioscorea spp.), freeze-drying, additives, breadmaking improver.

(Recebido em 18 de maio de 2006 e aprovado em 9 de junho de 2008)

A utilizaggo de agentes melhoradores do pdo vem  de aditivos inadequados, durante o processo de fabricagéo
se ampliando, em funcdo da necessidade de melhorar a  de paes podem destruir sua qualidade, acarretando em
vida (til dos produtos obtidos, modificando a performance ~ substancial perda econdmica (Tosello, 1979).
das farinhas e aumentando a vida de prateleira de pées, Dentre os metodos de conservacéo na érea de
biscoitos e bolos. O uso imprdprio de aditivos ou 0 emprego  Panificacéo, os mais usados séo a adi¢éo de conservantes
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quimicos a massa e a preservacdo dos produtos a baixas
temperaturas. Visto que os inibidores possuem efeitos
colaterais eventualmente toxicos e arefrigeracéo onerao
custo fina do produto, as panificadoras optam por diminuir
a producdo de pées, tornando-a diaria, procurando
contornar tais problemas.

Os principais aditivos utilizados na panificacdo, e
que também podem ser chamados de melhoradores, sdo
os emulsificantes, as enzimas, 0s agentes oxidantes e 0s
reforcadores de gluten.

O melhorador tem a capacidade de seligar aéguae
a outras gorduras ao mesmo tempo. Atuam,
preferencialmente, na conservacdo dos produtos acabados,
melhoram alubrificagdo do gldten nas massas, facilitam e
reduzem o tempo da mistura, beneficiam o volume dos
produtos, facilitam o manuseio da massa e melhoram o
sabor dos produtos (Emulzint, 1985).

O inhame (Dioscorea spp.) € um tubérculo com
casca marrom escura, coberta com fibras finas como cabelo,
e tem polpa fibrosa branca ou amarelada. E muito
consumido no Nordeste do Brasil, geralmente como
substituto do p&o. Na cozinha seu uso é muito variado, e
pode ser preparado da mesma forma que a batata (Inhame,
2005).

Uma grande confuso existe, sobretudo naliteratura
técnica, envolvendo os géneros Dioscorea e Colocasia.
Enquanto no mundo todo o género Dioscorea € conhecido
como inhame, no Estado de S&o Paulo e estados vizinhos
€ 0 género Colocasia que recebe esse nome. Como ndo
existe uma razdo técnica para essa inversdo, 0s
pesquisadores optaram por utilizar a denominagéo mundial,
na tentativa de reverter uma tendéncia que so tem feito
confundir as poucas informagdes disponiveis sobre estas
culturas(Aragjo, 1982).

A composi¢do por 100g de polpa do tubérculo &
umidade, 73g; carboidratos, 25,1g; proteing, 2,0 a2,3g; valor
caldrico, 131 a 135cal; calcio, 28mg; fésforo, 52mg; ferro,
1,6 a2,9g; vitaminaA, 30mg; vitamina B, 0,05a0,04mg;
vitaminaB, 0,02 a0,03mg e vitamina C, 12 a 35mg (Aratjjo,
1982; Fonte: 11 Workshop sobre tecnologias em
agroindustrias de tuberosas tropicais, 2004).

A mucilagem é uma substancia gomosa encontrada
nos vegetais (Colocasia...,2005) Do ponto de vista fisico,
elaéum sistemacoloida liquido, liofilico, sendo, portanto
um hidrogel. Quimicamente, é constituida por agua,
pectinas, aglcares e écidos organicos (Misaki, et al.,
1972).

A viscosidade da mucilagem, que € composta
principalmente de glicoproteina manana, permite aela ser
usada como espessante de alimentos (Misaki, et al. 1984).

A conservacdo de alimentos pode se dar por meio
de aditivos quimicos. Um aditivo alimentar € uma substancia
ou mistura delas, diferentes do aimento origina e que estdo
presentes nesse alimento como resultado de algum aspecto
da producdo, processamento, armazenagem ou
empacotamento. Esse termo n&o inclui contaminag&o
acidental (Organizaggo Mundial de Salide, 1965, citado por
Triboli,1995).

A legislacdo brasileira define aditivos alimentares
como: “substancias intencionalmente adicionadas aos
alimentos com o objetivo de conservar, intensificar ou
modificar suas propriedades, desde que ndo prejudiquem
seu valor nutritivo” (Alimentag8o e Aditivos Alimentares,
2002), ressaltando a prevencéo da deterioracdo ou
decomposi¢do dos mesmos.

Os principais aditivos utilizados na panificacdo e,
gue também podem ser chamados melhoradores, sdo 0s
emulsificantes as enzimas, 0s agentes oxidantes e 0s
reforcadores de gluten.

Um melhorador tem a capacidade de se juntar a
agua e a outras gorduras a0 mesmo tempo; atuam
preferencia mente na conservagdo dos produtos, melhoram
alubrificacdo do gldten nas massas, facilitam e reduzem o
tempo da mistura, beneficiam o volume dos produtos,
aumentam o tempo de conservagdo dos produtos
acabados, facilitam o manuseio da massa e melhoram o
sabor dos produtos (EMULZINT, 1985).

A utilizag8o de aditivos naturais na panificacéo é
extremamente importante. E sendo ja utilizada
empiricamente a mucilagem de inhame a qual adicionada a
massa de paes, resulta em produtos mais macios.

Conduziu-se este trabalho, com objetivos
especificos de determinar a composi¢do centesimal da
mucilagem liofilizada do inhame (ML) e de um melhorador
comercial (MC), utilizado como referencia e verificar a
aceitacdo de pées de forma elaborados com vérios niveis
de mucilagem de inhame liofilizado.

O experimento foi realizado, nos laboratérios de
Gréos e Cereais e Fisiologia Pos-Colheita de Frutos e
Hortalicas, do Departamento de Ciéncia dos Alimentos de
Universidade Federal de Lavras-UFLA, Lavras, Minas
Gerais.

O experimento constitui da massa de pdo de forma
com adi¢do deinhame liofilizado (ML) e um melhorador
comercia (MC).

O inhame (Dioscorea spp.) cultivar Caramujo foi
adquirido no Ceasa de Belo Horizonte. Cercade 30 quilos
do tubérculo foram lavados em &gua corrente, descascados
e lavados novamente em agua corrente. Por¢Bes de 300
gramas deste inhame foram triturados em liquidificador
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industrial por cinco minutos e no final todas as por¢des
foram reunidas e homogeneizadas.

A mucilagem foi separada manual mente do inhame
triturado, por filtrac8o, utilizando tecido de organza. A
mucilagem filtrada foi transferida para placas de Petri,
tampadas com uma camada de filme de PV C esticave,
transparente, proprio para embalar alimentos, e congelada
a-18°C + 1. A mucilagem do inhame congelada foi liofilizada
por cercade 72 horas (liofilizador Edwards, modelo L4KR,
Série 163). Antes damucilagem ir parao liofilizador, acamada
de filme que estava recobrindo a placade Petri foi perfurada
com aproximadamente 70 furos por uma agulha de 0,2mm
de didmetro.

As seguintes andlises fisico quimicas foram
realizadas na mucilagem liofilizada:

Umidade: método gravimétrico (AOAC, 1990);
Extrato etéreo: (AOAC, 1990), extracdo com éter etilico;
Cinzas: (AOAC, 1990); Proteinatotal: (AOAC, 1990), com
fator de conversao 6,25; Fibra bruta: método (Van de Kamer
& Van Ginkel, 1952); Carboidratos totais: (AOAC,1990); Valor
calérico: pelo méodo Atwater Osborne & Voogt, (1978).

As formulagbes dos pées de forma utilizadas neste
experimento baseadas no Manual de Producgdo do
Programa de Apoio ao Panificador (Rodrigues, 2001). Os
paes de forma foram produzidos, misturando-se
previamente na masseira a 40rpm, farinha de trigo (2.000
gramas), fermento bioldgico instantaneo (50 gramas), leite
em p6 (80 gramas), agucar cristal (120 gramas), sal refinado
iodado (40 gramas), e as massas acrescidas de melhorador
(mucilagem de inhame liofilizado), conforme as quantidades
propostas para o tratamento: 0%, 1%, 2%, 2,5%. Para o
MC utilizou-se apenas o nivel de 1,0%. Adicionou 80
gramas de gordura vegetal, e 4gua aos poucos, cerca de
1.100 mL, sendo a massa homogenizada a 120 rpm, até
atingir o ponto de véu. A massafoi cortada em pedagos de
650 gramas, boleada, descansada por 10 (+ 2) minutos,
sendo ent&o modeladas, colocadas em formasde 9 x 11 x
35 cm e assadas a 180°C por 30 minutos.

O grau de aceitacdo dos “paes’ foi avaliado,
utilizando-se o teste afetivo com 100 consumidores
potenciais do produto (60 homens e 40 mulheres) que
avaliaram, de forma monocéadica, 0 quanto gostaram ou
desgostaram de cada amostra de pdo em relacéo ao aroma,
a textura e ao sabor. Foi utilizada a escala heddnica
estruturada com sete pontos: desgostel muito, desgostei
regularmente, desgostei ligeiramente, ndo desgostei nem
gostei, gostel ligeiramente, gostei regularmente e gostei
muito.

Foi realizada andlise de variancia para detectar
diferencas significativas entre as amostras e determinar
qual amais aceita pelo consumidor.

A composicéo centesmal e o vaor caldrico dos
melhoradores mucilagem de inhame liofilizada (ML) e
melhorador comercial (MC), estéo apresentadas na Tabela 1.

Em relacdo ao extrato etéreo, observa-se que o teor
presente no tratamento MC foi muito superior ao tratamento
ML. Segundo EMULZINT (1985), os melhoradores com
fungdo emulsificantes podem ser considerados como
produtos gordurosos, visto que, normamente, so obtidos
apartir de gorduras mais simples.

Nota-se que na Tabela 1, o teor de proteina
apresentou-se bem mais ato para ML (6,73%) do que para
0 MC (0,40%), Ventura & Fontoura (1994), obtiveram com
teor de proteinas proximo a 5,88 %, entretanto, Siviero et
al. (1984) relatou teor de proteinas de 11,28%, Fu et a.
(2006) de 16,6% e Franco (1985) de 1,30%. Portanto, pode-
se observar grande variabilidade no teor protéico.

Observa-se que o maior teor de fibra bruta foi
encontrado no tratamento MC.

Quanto ao teor de cinzas, observa-se que o ML
apresentou valor inferior ao MC talvez pelamaior presenca
de sais. Segundo Ventura & Fontoura (1994), inhame
apresentou um teor de cinzas de 4,83 %, enquanto, Siviero
et al. (1984) relatou teor de cinzas de 7,16% e Fu et a.
(2006) de 4,20%.

Tabela 1 —Composicao centensimal e valor ca orico da mucilagem liofilizada (ML) e melhorador comercia (MC).

Parémetros
Melhorador Umidade Extrato  Proteina Fibra Cinzas Carboidratos  Vaor Caldrico
(%,) Etéreo (%,bs) Bruta (%,bs) totais (kcal/100g, bs)
(%,bs) (%,bs) (%,bs)
ML 4,36 0,60 6,73 0,65 3,29 88,19 386,61
MC 6,77 44,19 0,40 9,72 9,35 31,70 555,19
HO /JML — ,uAC * * * * * * *

*Rejeita-se a hip6tese de que as médias dos tratamentos sfo iguais com um nivel nominal de significancia de 5%.
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Nos carboidratos totais, o ML destacou-se por
apresentar elevada quantidade desse grupo de nutriente.
Essa elevada quantidade de carboidratos totais
apresentada pelo melhorador produzido a partir do inhame
€ decorrente do fato de ser a mucilagem extraida composta
essencial mente de um complexo de carboidratos, enquanto
que o melhorador comercial (MC), é baseado de
propriedades dos lipideos.

Quanto ao vaor caldrico expresso, ja era esperado
que o MC, que apresentou um maior teor de extrato etéreo
apresentasse também um maior valor calérico, pois cada grama
de lipidio fornece a 9,0 kca enquanto que os carboidratos
fornecem apenas 4 kcal. Mesmo o melhorador natural (ML)
gue apresentou va ores cal ricos inferior ao do melhorador
comercial (MC), pode ser considerado produto atamente
cadrico, em razdo do contelido de proteina e de glicidios e o
MC em razéo do conte(ido de carboidratos totais.

A avaliacdo de sabor, dos pées acrescidos de ML
nas concentracdes 0,0%, 1,0%, 2,0% e 2,5% e MC, estdo
representados na Figura 1.

Sabor Ondo gostel
M Indiferente
0, -
% p12% 14%i16% E 16%[ | |Egostei
12% 1 10% 8% Il 10%
88%
76% 76% T6% 4%
ML ML ML ML MC
0,0% 1,0% 2,0% 2,5% 1.0%

Figura 1 — Representac&o do percentual obtido no testes
do sabor dos pées acrescidos da mucilagem liofilizada
(ML), nas concentracfes 0,0%, 1,0%, 2,0% e 2,5% e
melhorador comercial (MC) 1,0%.

Quanto ao teste de sabor aplicado nos pées de forma
acrescidos dos respectivos melhoradores ML e MC a 1%,
verificou-se que aguele sem qual quer melhorador foi 0 mais
aceito pelo publico. Vae observar que todos os tratamentos
com ML obtiveram um percentua do conceito “goste”
superior ao dos pées elaborados com 0 MC a 1,0%.
Entretanto, nota-se que todos os tratamentos
proporcionaram um sabor favorével aos paes de forma.

O melhorador pode interferir negativamente no
sabor dos paes. Baracat & Wiendl (1984) afirmam que o
uso de aditivos, como o sorbato de potassio em massas
alimenticias de elevado teor de umidade, dificultaainfeccdo
e 0 crescimento de microrganismos, porém, deprecia a
patabilidade dos produtos.

A avaliacdo de aroma dos pées acrescidos de ML
nas concentragdes 0,0%, 1,0%, 2,0% e 2,5% e de MC 1,0%
esta representada naFigura 2.

On#o gostel

M Indiferente
14%ﬂ 18% 12%i 16%D s | Beostei
10% B g, [ 12% S 10

T0%

Aroma

76% 74%| | 76% 78%)

ML 0,0% ML 1,0% ML 2,0% ML 2,5% MC 1,0%

Figura 2 — Representago do percentual obtido no teste
do aroma dos pées acrescidos da mucilagem liofilizada
(ML), nas concentragtes 0,0%, 1,0%, 2,0% e 2,5% e
melhorador comercial (MC) 1,0%.

Verificou-se que os paes de forma el aborados com
melhoradores ML e MC resultaram em produtos com um
aroma agradavel, uma vez que o indice de publico que
optou pelo conceito “gostel” atingiu médias de 70% a 78%.

O aroma do pdo é real¢ado tanto pelos aglcares
simples produzidos pela agdo das amilases, quanto pelos
produtos da Reagdo de Maillard (Pyler, 1988).

A avaiacdo de textura dos paes acrescidos de ML,
nas concentragdes 0,0%, 1,0%, 2,0% e 2,5% e MC a 1,0%,
estarepresentadana Figura 3.

De acordo com os dados obtidos no teste sensorial
referente ao tratamento ML datextura dos paes de forma,
verificou-se que o péo de forma sem melhorador foi o mais
aceito pelo publico. Todos os paes de forma acrescidos de
ML apresentaram valores muito proximosa este levando a
crer que el es obtiveram umatextura semelhante.

A avaliagdo da preferéncia pelos pées acrescidos
de ML, nas concentragBes 0,0%, 1,0%, 2,0% e 2,5% e MC
a1,0%, esta representada na Figura 4.
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Textura Onéo gostei
M Indiferente
12% [ Jiaos[ Tie% 16%D18% B gostei
8% (= 107 go, I % oo
80%| | 76%f [76% | | 789 {004
ML ML ML ML MC
00% 10% 20% 25% 1,0%

Figura 3 — Representac&o do percentua obtido no testes
de textura dos pées acrescidos da mucilagem liofilizada
(ML) nas concentragBes 0,0%, 1,0%, 2,0% e 2,5% e
melhorador comercial (MC) a1,0%.

Preferéncia

44%

EML 0,0%
EIML 1.0%
EIML 2.0%
EML 2.5%
EIMC 1,0%

26%

Figura 4 — Representacdo do percentual obtido no teste
de preferéncia pelos pées acrescidos de mucilagem
liofilizada (ML) nas concentrac@es (0,0%, 1,0%, 2,0% e
2,5%) e melhorador comercial (MC) a 1,0%.

Verificou-se que a preferéncia (44%) foi para os paes
de forma acrescidos do melhorador ML a 1,0%, seguidos
dos pées de forma acrescidos de ML 2,5%. Os pées de
forma menos apreciados pelo publico foram os que
possuiam MC a 1,0% e o sem melhorador (tratamentos ML
0,0%).

Conforme as condic¢Bes em que foi realizado este
experimento, podemos concluir que o melhorador comercia
apresentou maior teor de umidade, lipidios, fibra bruta,
cinzas e valor calérico que o melhorador de mucilagem de

inhame liofilizada, sendo que este, apresentou teores de
proteinas e carboidratos totais maiores que o melhorador
comercial. Os pées de forma acrescidos de mucilagem de
inhame liofilizada obtiveram uma boa aceitabilidade pelo
publico, viabilizando o emprego desse melhorador na
panificagdo.
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