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RESUMO

A adesao a uma dieta isenta de gliten, como no caso da doenca celiaca, é dificultada pela monotoniarglienentar
outros fatores. Por outro lado, o potencial de aproveitamento da farinha do mesocarpo de babacu (FMB) na alimentacéo
humana é grande. Este trabalho avaliou as propriedades fisicas, quimicas e sensoriais de um pao sem gliten, com adica
de diferentes percentuais (FO - controle, F1 - 5% e F2 - 10%) de FMB. Na avaliacéo fisica, foram determinados os valores
de massa e de diametro, antes e apos o forneamento, a altura, o volume aparente, o volume especifico, o fator de
expansao e o fator térmidvavaliacao quimica procedeu-se de acordo com os métodos oficiais. Na analise sensorial, 50
provadores néo treinados, de ambos 0s sexos, realizaram o teste sensorial afetivo de escala hedbénica de nove pontos
A aceitabilidade das amostras foi avaliada quanto aos atributos sensoriais, ao aspectq geralpoma, ao sabor e a
textura A formulag&o F1 apresentou os melhores resultados, com valores de didmetro antes e apos o forneamento entre
FO e F2 e os valores mais elevados de altura, de volume aparente e de volume e8padifiim.de FMB melhorou
também o valor nutritivo dos paes, aumentando o teor de fibras solGveis e diminuindo o de glicididaiotainu
ainda o teor de minerais de F2. Os valores de pH das amostras foram significativamente diiedestapresentaram
acidez dentro do aceitavel. Na analise sensorial, as formulag@es adicionadas de FMB foram bem aceitas pelos provadores
quanto aos atributos avaliaddssim, a FMB mostrou-se uma alternativa promissora para o desenvolvimento e enri-
quecimento de paes sem gluten.

Palavras-chave doenca celiaca, amido, panificacéo.

ABSTRACT

Gluten-free bread added with babassu@rbignya phaleratd mesocarp flour: physical,
chemical and sensorial evaluation

The acceptance of a gluten-free diet as in the case of celiac disease is not easy due to the food amoogony
other reasons. On the other hand, the potential use of babassu mesocarp flour (BMF) as human food is high. The
present work evaluated the physical, chemical and sensorial properties of a gluten-free bread added with different
percentages (FO — control, F1 — 5% and F2 — 10%) of.BiMRe physical evaluation, the values of mass and diameter
before and after bakingeight, apparent volume, specific volume, expansion factor and heat factoere determined
The chemical evaluation was carried out in accordance with the official methods. In the sensorial evaluation, 50
untrained panelists of both sexes performed the affective sensory test3point hedonic scale. Acceptability of
samples was evaluated for the attributes general appearance, color, aroma, flavor and texture. The formulation F1
presented the best results, showing values of diameter before and after baking between FO and F2 and the highest
values of height, apparent volume, and specific volume. The BMF also improved the nutritional value of the bread,
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increasing the soluble fibers content and decreasing total carbohydrates. It still significantly increased the mineral
contents of F2. The pH of the samples was significantly different. However, the acid value of all formulations was
acceptable. The sensory evaluation showed that the formulations added of BMF were well accepted by the panelists
in all evaluated attributes. Therefore, the BMF showed to be a promising alternative for the development and
enrichment of gluten-free bread.

Key words: celiac disease; stardbakery.

INTRODUCAO seu elevado valor nutritivo, a camada intermediaria ou

L . mesocarpo do coco de babagu pode também ser ampla-
Estudos populacionais realizados na Europa apon- o . )
. ~ mente usada, na nutricdo infantil, como farinha para elabo-
taram a doenca celiaca (DC) como uma das afec¢des croni-. . .
) o . . racdo de mingaus, bolos, etc (Ferreira., 2010) A fari-
cas de patogenia genética com maior prevaléncia, apre- .
nha do mesocarpo de babacgu apresenta uma composi¢ao

sentando taxas que variam de 1:200 a 1:400 (Antines . s . :
redominantemente amilacea. Porém, ela pode fornecer ain-

al., 2006). Esses dados aproximam-se bastante dos en(!J n- . , . . . o
, . ) a proteinas, fibra alimentaninerais e vitaminas, como a
trados em paises do continente americano, reveland

, . . e B2. Entre os minerais encontrados na farinha do
DC como um problema de saude publica mundial. Na DC, a o .
. . . . ) mfesocarpo de babacgu, destacam-se o célcio, o fosforo, o
presenca do gliten na dieta agride a mucosa intestinal, . .
~ ) . o magnésio, o potassio e o ferro (Carrazh, 2012) Ape-
provocando lesBes e atrofias das microvilosidades, prejy; . S .
. - . o ~sar da viabilidade de utilizacao da farinha do mesocarpo
dicando a absorgéo de nutrientes do individuo (Capriles ; .
R : € babacu de uma forma simples, como suplemento ali-
& Aréas, 2014). O tratamento dessa doenca baseia-se ex- . .
. o . mentar (Souzet al., 2011), seu aproveitamento na alimen-
clusivamente na restricdo do consumo de alimentos

. C T , qt%%éo humana ainda é escasso.
contenham glaterA dieta isenta de gliten deve ser ado- ~ ~ L -
Na elaboracéo de pées, & importante a utilizacdo de

tada e mantida ao longo da vida, para prevenir as compli- . . L
- ) dneqredlentes gue tornem a massa firme e elastica, sem per-
cacdes causadas pela doencga. Contudo, aderir a uma dieta . : . .
, AP . €f a maciez, pois dessa maneira ela podera ser moldada
sem glaten ndo é pratica de facil desempenho para a maio- .
ia dos individuos. por causa da monotonia alimeatar para receber o formato desejado. No entanto, essas carac-
re OUtros as ect(;sp Sdepanifal. 2001 e teristicas séo de responsabilidade do glaten que, pelo com-
P (Sdep o ) i portamento de suas proteinas, favorece o desenvolvimen-
Por outro.lado, 0 bab'ag(,Dl(.b|gnya phalgfata) UM 5 de uma rede estrutural e de reten¢do gasosa capaz de,
palmeira na,t|va do Brasil, _t'p'?a das regides norte e NQmultaneamente, assegurar a consisténcia e promover fle-
deste do pais. Essa palmeira € comumente encontrada)agmdade amassa E8rusetal., 2001)A maioria dos paes
estados do Para, PlguTamantm_s € as maiores areas Ocuéem gluten n&o apresenta esses atributos e, por isso, sdo
pada_s por babaguais, denominadas de M.ata dos Cocﬁé?almente preparados em formas, para garantir que a massa
localizam-se no Estalo do Maranhﬁ@almc_alra pode alf se mantenha estruturada e com formato adequado. Isto
cancar 20 metros de altura e apresenta diametro variandQyic, 5 ampla gama de pées de forma destinados a celiacos
d_e 20 a40 cm. Em sua copa, apresent'am—se folhas dlferé:r'ﬁ'dificuldade desses individuos de encontrarem no mer-
ciadas, com aspecto de palha. E também na copa do baQaa% paes moldados isentos de gldten (Gakr 2006).
gue se encontram os frutos do vegetal. Das folhas araiz, Oem funcao do exposto, o objetivo deste trabalho foi
babacu pode ser integraimente aproveitado. Por isso, e55ajiar as propriedades fisicas, quimicas e sensoriais de

palmeira tem grande importancia econdmica, social € €qgy 56 sem gliten, com adiéo de diferentes percentuais
I6gica para as familias que dependem da extracao de S§4%arinha do mesocarpo de babagu (FMB)
produtos e subprodutos para sobrevi@principal pro-

duto obtido do babacu € o fruto ou coco, que pode S9fA TERIAL E METODOS

fracionado em mais de 59 subprodutos conhecijues. _

sar disso, o interesse econémico do coco do babacu con- Material

tinua mais voltado as suas améndoas, usadas para a extraArroz polido, fécula de batata, actcar refinado, sal, fer-
¢do de 6leo empregado na producéo de biocombustivehento bioldgico em pd, ovo, 6leo de soja e farinha do
de lubrificantes, podendo ainda ser usado na alimentagéesocarpo de babacu foram adquiridos no comércio local
humana (Carrazzat al., 2012). Entretanto, por causa dela cidade do Rio de Janeiro, Brasil.
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Os experimentos foram desenvolvidos no Laboratorioo e a altura (cm/cm) do pao. O fator térmico foi determina-
deAndlise e ProcessamentoAlenentos, do Instituto de do pela relagdo entre a porgaopmocapita do péo (Ara-
Nutricdo da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJjo & Guerra, 1995).

Formulagdo dos paes Avaliagdo quimica
Foram estudadas trés formulacdes do pdo sem gliten,As amostras foram pulverizadas em micromoinho ana-
uma sem adicao (FO = controle) e duas com diferentéico de facas, marca Retsch (Disseldaigmanha), e
percentuais de FMB (F1 =5% e F2 = 10%), calculados caamisadas em tamis malha 20. Em seguida, o teor de umida-
base na massa de fécula de batata (1008bgp{@ 1). de das amostras, bem como lipidios, proteinas (fator de
Para as formulacdesdfela 1), o arroz polido foi cozi- conversdo do nitrogénio = 6,25) e residuo mineral fixo,
do por 15 minutos em agua e, em seguida, processadoaém de fibras solaveis e insollveis foram determinados,
liquidificador marcaValita, modelo RI2034, até a obtencaaom pequenas modificacdes, de acordo com as Normas
de uma pasta homogénégpasta de arroz foi transferidaAnaliticas do Institutédolfo Lutz (IAL, 2005). O teor de
para um recipiente e misturada aos ingredientes secglcidios totais (fracadlifext) foi calculado por diferenca,
Logo apos, o fermento bioldgico dissolvido em agua, @u seja, 100 — (% umidade + % cinzas + % lipidios + %
ovo e o0 Oleo de soja foram adicionados. Em seguidapeteinas + % fibras) @hnucchi, 1990). O valor eiggtico
massa foi sovada até apresentar-se uniforme. Os péesifas amostras foi calculado, usando-se os fatores especifi-
ram moldados manualmente e colocados em assadeiracos de engia deAtwater para obter Kcal/100 g. Os valo-
tada. Finalmente, os pées foram pincelados com gemards de Kcal foram multiplicados pelo fator 4.184 kJ/Kcal
ovo, deixados em repouso por 20 minutos e levados para converter para kJ/100 g de alimento (MerrlV&tt,
forno industrial a gas, marca Kennt (Agro, Industria e Cd:955).
mércio de Maquinas e Fornos, BPRasil), pré-aquecidoa  Amostras de cada uma das formulacdes antes do
150 °C poraproximadamente, 15 minutos. forneamento foram também separadas em triplicata, alea-
o toriamente, para as determinacfes de pH e de acidez
Avaliagao fisica titulavel. O pH foi medido em um homogenato de 10 g de
A avaliagdo fisica foi realizada em um Gnico experimerimostra em 100 mL de agua destilada (Arunepaskip
to, com dez paes de cada formulacao, amostrados de forpg@6).A acidez titulavel das amostras foi determinada de
aleatoria. Foram determinados os valores médios de maserdo com as Normamaliticas do Institutédolfo Lutz
sa e de diametro, antes e 1 hora ap6s o forneament@A@, 2005).
altura, o volume aparente, o volume especifico, o fator de
expansao e o fator térmidomassa (g) foi determinada em Avaliacéo sensorial
balanca semianalitica. O diametro (cm) e a altura (cm) fo- Para a avaliacéo sensorial, o painel foi constituido por
ram determinados por meio de um paquimetro. O volurB@ provadores nao treinados, de ambos 0s sexos, recruta-
aparente (mL) dos pées foi determinado pelo deslocamelos no Centro de Ciéncias da Salde da Universidade Fe-
to das sementes de painco, conforme Machado e Pereieaal do Rio de Janeiro e selecionados com base no seu
(Machado & Pereira, 2010). O volume especifico foi calcunteresse e disponibilidade. Os objetivos do estudo foram
lado pela razao entre o volume aparente e a massa do @duicados aos provadores que, ap0s assinarem um termo
apos o forneamento (mL/g), segundo Feddesth (2011). de consentimento livre e esclarecido, realizaram, em prova
O fator de expanséo foi calculado pela razéo entre o didnagerta, no Laboratério dealise e ProcessamentoAle

Tabela 1:Formula¢des com diferentes proporcdes de farinha do mesocarpo de babagu

Formulagtes

Ingredientes FO F1 F2
Pasta de arroz cozido (g) 375 375 375
Fécula de batata (g) 1.500 1.425 1.350
FMB (g) — 75 150
Acucar refinado (g) 125 125 125
Sal (g) 25 25 25
Fermento bioldgico em p6 (g) 60 60 60
Agua (mL) 500 500 500
Ovo (g) 125 125 125
Oleo de soja (mL) 150 150 150

FO = controle, F1 = 5% FMB e F2 = 10% FMB
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mentos/UFRJ, o teste sensorial afetivo de escala hedbénicaOs resultados da avaliagao fisica das formulacdes en-
de nove pontos, no horério de 14 as 17 h&®amostras contram-se apresentadosTadbela 2.
codificadas com nameros de trés algarismos (Dut¢osky Em relac@o as caracteristicas fisicab€la 2), a adicdo
2007) foram oferecidas aos provadores em prato brancdeeFMB levou a diferencas significativas entre as formula-
em blocos completos, casualizados e balanceados (Maciies A perda de peso apo6s o forneamento foi menor para
etal., 1989). Para o teste, os provadores foram orientadése F2, comparadas a de FO. Consequentemente, as formu-
a degustar as amostras da esquerda para a direita. Juatdes F1 e F2 apresentaram fator térmico mais elevado. Os
mente com as amostras, os provadores receberam osriesultados encontrados para F1 e F2 devem-se provavel-
pressos proprios do teste e o copo descartavel de 50 ménte ao fato de a FMB ser rica em fibras, que retém e
com agua filtrada, a temperatura ambiente, para limpezardantém agua em sua estrutura durante o processo de coc-
palato, a fim de assegurar a percepcao adequada doszds-{Souzatal., 2000). Pode-se observar tambénaisela
pectos sensoriais entre a degustacdo de uma amosteagee o emprego da FMB na elaboracéo de pdo sem glaten
outra. Os impressos mencionados foram a ficha especiffraporcionou o melhor comportamento da massa, quanto a
de aplicacdo do teste afetivo e a ficha de identificacéo doa sustentacéo e estrutura, originando paes no formato
perfil do provadgrquanto ao género, idade e grau de eslesejado. Entre as formulagbes com FMB, a F1 apresentou
colaridade, contendo ainda campos para o registro damelhores resultados, com valores de didmetro, antes e
frequéncia de consumo alimentar de pé&o e produtos relaagpés o forneamento, entre os de FO e F2, e os valores mais
onadosAdicionalmente, constava da ficha de identificaelevados de altura, volume aparente e volume espeéifico.
¢éo do perfil do provador a pergunta: “Se consome pdormulacdo FO apresentou o maior fator de expaAsab-
indique o(s) lugar(es)?”. ando-se parametros fisicos de paes tipo francés, produzi-
No teste afetivo, os provadores avaliaram a aceitabitlos na cidade de Sao Paulo, Kowaglé. (2002) encontra-
dade das amostras quanto ao aspecto geral e aos atniaom para os paes valores de volume especifico entre 3,89
tos cor aroma, textura e saha@onforme escala hedénicamL/g e 7,48 mL/g. Em nosso estudo, por se tratar de pdo sem
estruturada de nove pontos, variando de 1 - recuso a@uten, a capacidade de retencéo de oxigénio, que garante o
gostei extremamente (IAL, 2005). Na ficha do teste afetivorescimento da massa, foi consideravelmente miper
foi também investigada a inten¢do de compra dos prodsar disso, o valor de volume especifico encontrado para F1
tos, sendo apresentadas as respostas: certamente mdstra que o pao sem gliten, com adicdo de FMB a 5%,
compraria, provavelmente ndo compraria, talvez compraagpresentou um bom potencial de crescimento. Investigan-
se, talvez ndo, provavelmente compraria e certamente cato-as propriedades dos pseudocereais amaranto, quinoa e
praria. trigo sarraceno como potenciais ingredientes para a confec-
No célculo do indice dceitabilidade (IA) das amos- ¢&o de pAes sem glitétyarez-Jubetet al. (2010) também
tras, as notas (1-9) dadas pelos provadores foram traeseontraram um aumento significativo do valor de volume
formadas em %, conforme a formula{?4) =A x 100/B, em especifico (1,40 e 1,63 mL/g, respectivamente) das formula-
gueA = nota média obtida para o produto e B = nota maxgées com 100% de quinoa e de trigo sarraceno, na base de
ma dada ao produto. O IA com boa repercussédo tem sahnido, em comparacao com o controle (1,29 mL/g), com fari-

considerado e” 70% (Bismbal., 2004). nha de arroz e amido de batata (1:1). Por outro lado, determi-
nando as caracteristicas fisico-quimicas de pao sem gluten,
Analise estatistica enriquecido com a microal@irulina platensis, Figueira

Os dados obtidos foram expressos em média + des@@l. (2011) observaram que o volume especifico (3,11'mL.g
padrdo e analisados empregando-se analise de variank#p pao controle, com farinha de arroz, néo sofreu altera-
(ANOVA), seguida do teste de médiasTdekey, com ni- ¢do com a adi¢do de até 4% da alga. Contudo, com a adigéo
vel de confianca de 95% (Arango, 2005). de 5%, o pdo mostrou reducéo de 22% no valor de volume

especifico (2,43 mL3Y.

RESULTADOS E DISCUSSAO Avaliagio quimica

Avaliacao fisica A composicdo quimica centesimal da amostra de FMB
As formulagGes estudadas podem ser vistas na Fig@studada pode ser vista Tebela 3.
1. Cada formulagédo forneceu um rendimento total de 50 Conforme pode-se verificar iabela 3, a amostra de
unidades de péo, de aproximadamente 50 g cada. FMB estudada apresentou elevado teor de minerais, bem
Conforme mostra a Figura 1, a FMB mostrou-se uomo de fibras sollveis e insolivéisomposi¢ao quimi-
ingrediente interessante na confeccédo de pdes moldadasentesimal da amostra estd de acordo com o descrito
sem gluten, pois as formulacdes estudadas ganharam quor- Cecchi (2003). Segundo esse gutamesocarpo de
sisténcia e forma com sua adic¢éo. babacu apresenta cerca de 20% de fibras, 8 a 15% de umi-
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dade, 4 a 5% de substancias diversas, incluindo minerasfreu reducao significativa. Sob o ponto de vista

e uma pequena quantidade de proteinas. tecnoldgico, a diminui¢éo do teor de proteinas foi interes-
A composicao quimica centesimal das formula¢des cosante, pois trata-se de proteinas nédo formadoras de glaten
FMB encontra-se apresentadaliadela 4. e sua presenca poderia abalar a estrutura proteica da mas-

Conforme apresentado mabela 4, a adi¢cdo de FMB sa, diminuindo a elasticidade e a viscosidade dos paes
aumentou significativamente o teor de fibras sollveis g/Ayala & Franga, 2Q1). A adigdo de FMB reduziu também
umidade das formulag8es. Do ponto de vista nutricionaloteor de glicidios totais e, consequentemente, o valor
aumento do teor de fibras sollveis é interessante, poisaldrico das formulacdes. Os pdes normalmente s&o ricos
papel dessas fibras na reducgéo do risco de enfermidadesamido e pobres em outros nutrientes (CaprilLas,
como obesidade, problemas cardiovasculares, diabeteZd1). Sabe-se que, por contribuir para a formacao estrutu-
neoplasias & amplamente reconhecido por diversos estl-da massa, o0 amido desempenha fungéo importante no
dos cientificos (Mattos & Martins, 2000). Quanto a umidadesenvolvimento do miolo e no aumento do volume dos
de, seu teor mais elevado em F1 e em F2, em comparagées (Duartet al., 2012). Entretanto, o seu consumo ex-
com a de FO (controle) deve-se a propriedade das fibras#ssivo € frequentemente associado a fatores de riscos
reterem e manterem 4gua em sua estrutura durante a @aca a instalacdo de doencas cardiovasculares. Em fungéo
¢ao, conforme jA mencionadoAgéncia Nacional deigi-  disso, o consumo de amido deve ser controlado (Gigante
lancia Sanitaria (Brasil, 2000) recomenda, para produtetal., 1997) Assim, a adicdo de FMB melhorou a qualida-
panificados, o valor limite de 38% de umidade e as formde nutricional das formulacdes estudadas. De maneira si-
lagBes com adicdo de FMB atenderam a essa exig@ncianilar, estudando as propriedades nutricionais do
adicdo de FMB também aumentou significativamente mesocarpo de babacu em adigao ao pao, RetraygP011)
teor de residuo mineral fixo da formulagéo F2, enquantoverificaram que o teor de umidade das formulacdes au-
teor de proteinas e de fibras insolUveis dessa formulagéentava, e o de lipidios, proteinas e carboidratos diminuia

. B
» 4

e
'.‘ "I ‘--O : £ 4

FO F1 F2

F1 F2

Figura 1: Formulacdes estudad#s: massa antes do forneamento, B - massa ap6s o forneamento (FO = controle, F1 = 5% FMB e
F2 = 10% FMB).

Tabela 2:Caracteristicas fisicas das formulagées

Formulagao*

Determinacao

FO F1 F2

Massa antes do forneamento (g) 55,49 + 0,14 50,34 £ 0,07 49,46 + 0,58
Massa apds o forneamento (g) 47,88 + 0,92 50,15 + 0,14¢ 50,50 + 0,04
Diametro antes do forneamento (cm) 5,43 +0,04 5,16 + 0,03 441 +0,12
Diametro apés o forneamento (cm) 7,15+ 0,02 6,67 + 0,03 6,21 + 0,08
Altura (cm) 2,83+ 0,05 3,60 + 0,08 3,47 £ 0,08
Volume aparente (mL) 95 + 3,33 114,50 + 4,38 73 +4,83

Volume especifico (mL/g) 1,98 + 0,05 2,28 +0,08 1,45 + 0,04
Fator de expansé&o (cm/cm) 2,53+ 0,04 1,85+ 0,08 1,79 + 0,04
Fator térmico 0,96 + 0,02 1+0,0F 1,01 + 0,02

*Médiastdesvio padraon(= 10). Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si (p < &@5). p-V
< 0,0001 para todas as caracteristicas fisicas. FO = controle, F1 = 5% FMB e F2 = 10% FMB.
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com o0 aumento do percentual de FMB adicionado. Os 1246 + 0,01 mL sol. N%) dentro do aceitavel, que é de no
feridos autores concluiram que os pées enriquecidos camximo de 5,0 mL de solu¢do N de NaOH/100 g de massa
mesocarpo de babagu apresentam-se como uma alterraitirenticia (Brasil, 2000\ acidez dos produtos alimentici-
va viavel para uma alimentacdo saudavel e balanceads.a base de farinhas é muito importante, ndo apenas pelo
Melo et al. (2007), analisando fisico-quimicamente p&easpecto econdmico, por causa da reducéo de sua vida de
enriquecidos com FMB, também observaram uma quegeateleira, mas também pela diminuicdo da aceitacéo des-
do valor caldrico, @ medida que se adicionava essa farirdes produtos pelos consumidores, em razdo de mudancas
as formulagdes, e concluiram que o emprego da FMB nibs sua cor e sabor (Sanébsl., 2012).
paes pode-se tornar uma opg¢ao para uma alimentacao sau-
davel e nutritiva. Entretanto, estudando pao sem gluten,
elaborado a partir de mistura de farinhas em diferentes Quanto ao perfil da equipe de provadores néo treina-
niveis e com adicdo de 3% de goma xantana, Hejalzy dos, que participaram do teste sensorial afetivo, os resul-
(2009) observaram que, além do contetdo de cinzas, a f@dos mostraram que 62% eram do sexo feminino e 38% do
mulagéo com 50% de farinha de arroz, 30% de amido 8éxo masculino. Grande parte dos provadores (52%) apre-
milho, 10% de soja desengordurada e 10% de gréo de b#éftou grau de escolaridade de nivel supe2i#o pos-
apresentou aumento do contetdo de proteina e gord@duacao e 20% nivel médPomaioria era jovem, com
quando comparada com a amostra controle (100% farinbi@de entre 18 e 35 anos, representando 86% dos partici-
de trigo) Adicionalmente, além do contetido de carboidrgPantes. Os resultados mostraram ainda que a equipe era
tos, o contetido de fibra bruta das formulacdes apres@@mposta por consumidores potenciais de p&o, com 62%
tou ligeira diminuicao. dos provadores referindo consumir pdo em mais de um

Foram determinados ainda o pH e a acidez titulavel d@sal. Quanto a frequéncia de consumo alimentar de pro-
formulacées, antes do forneamento. Os resultados m@stos de panificacéo e relacionados, verificou-se que, den-
traram que os pH das amostras (FO = 4,66 + 0,01, F1 = 4{B20s provadores, 80% referiram consumir pao diariamen-
+0,01 e F2 = 4,86 + 0,01) foram significativamente difererte. Semanalmente, 62% referiram consumir também mas-
tes (p < 0,05). Contudo, todas as formulacdes apresergas e 48% biscoito. Cinquenta por cento (50%) dos
ram valor de acidez (FO = 2,79 +0,13, F1 = 2,42 + 0,07 e Fprovadores referiram consumir bolos mensalmente.

Na Tabela 5, encontram-se as notas atribuidas pelos

Tabela 3:Composigéo quimica centesimal da amostra de farinfovadores e o indice de aceitabilidade das formulactes

Avaliagédo sensorial

do mesocarpo de babacu (FMB) estudadas, segundo cada atributo avaliado.
Determinacéo EMB* Pode-se observar fabela 5 que ndo foram encontra-
Umidade (%) 13,07 +0.11 das diferencas significativas entre as formulacdes quanto
Lipidios (%) 0,27 + 0,15 a nota média conferida aos atributos aspecto geral e cor
Proteinas (%) 3,40 £ 0,05 Por outro lado, quanto maior o percentual de FMB adicio-
Residuo mineral fixo (%) 0,97 £ 0,01 nado, a nota média conferida para a textura e aroma das
Fibras soltveis (%) 16,23 £0,21 formulagcdes aumentou significativamerfienota média
Fibras insoltveis (%) 3,40 £0,12 atribuida ao sabor da formulagdo F2 também foi significa-
Glicidios totais (%) 62,66 tivamente maiolEntretanto, nota acima de 7 foi atribuida
Keallkd 267/1.123 ao sabor da formulacdo F1 por 40% dos provadacts.
*Médiastdesvio padraon(= 3). cionalmente, o IA de ambas as formulacdes com adic&o de

Tabela 4:Composicéo quimica centesimal das formulacdes

Formulagéo*

Determinacgéo p-Valor
FO F1 F2

Umidade (%) 20,50 + 0,13 28,95 + 0,37 32,19+ 0,33 0,0002
Lipidios (%) 6,03 + 0,08 6,47 + 0,12 6,25 + 0,08° 0,0855
Proteinas (%) 8,44 £ 0,04 7,42 + 0,02 6,50 + 0,36 < 0,0001
Residuo mineral fixo (%) 1,71 £ 0,02 1,67 £ 0,01 1,90 £ 0,02 0,0050
Fibras soltveis (%) 5,61+0,14 6,45+ 0,18 7,43 £0,0% 0,0015
Fibras insoluveis (%) 3,61 +0,07 3,47 £ 0,13 1+0,07 0,0002
Glicidios totais (%) 54,20 45,57 44,73 -
Kcal/kJ 305/1.278 270/1.128 261/1.095 -

*Médias + desvio padraon(= 3). Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si (p < 0,05).
FO = controle, F1 = 5% FMB e F2 = 10% FMB.
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Tabela 5:Nota média e indice de aceitabilidade (IA) das formulac¢des, segundo cada atributo avaliado

_ Nota Média* IA (%)

Atributo p-Valor

FO F1 F2 FO F1 F2
Aspecto Geral 6,9+ 1,65 6,9 +1,53 7,3+£1,18 0,3744 7 77 73
Cor 7,1+1,68 7,3+1,27 72+132 0,8013 79 81 72
Aroma 6,5+1,54 6,8+ 1,17 7,3+1,54 0,0044 72 76 81
Textura 52+1,76 6,3+1,88 7,1+1,66 < 0,0001 58 70 71
Sabor 6,1+2,11 66+190 7,6+1,17 0,0005 68 73 76

*Médiatdesvio padrdon(= 50). Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si (p < 0,05).
FO = controle, F1 = 5% FMB e F2 = 10% FMB. Nota 1 - Recuso e 9 - Gostei extremamente.

FMB foi > 70% para todos os atributos sensoriais avalipdes, aumentando o teor de fibras soltveis e diminuindo

dos. De modo geral, esses resultados indicam uma lg@idios totaisAumentou ainda o teor de minerais to-

aceitacdo sensorial das formulagfes F1 e F2. Da mestaia em F2. Os pH das amostras foram significativamente

forma, avaliando sensorialmente formulagdes de biscoitdgerentes. Contudo, todas as formulacdes apresenta-

com concentracdes de 10, 15 e 20% de FMB, Sadtaha ram valor de acidez dentro do aceitavel. Na andlise sen-

(2008) encontraram aceitacéo positiva pelos provadorssyial, as formula¢cdes com adicdo de FMB foram bem

com escores superiores a 6 (gostei levemente) de 82% dositas pelos provadores quanto aos atributos avalia-

participantes do estudo. Porém, desenvolvendo um pdms.Assim, a FMB mostrou-se uma alternativa promis-

tipo francés para celiacos, substituindo o trigo por amidora para o desenvolvimento e enriquecimento de paes

de inhame e outros amidédézingen & Pinto e Silva (2A) sem glaten.

encontraram que, com apenas 34% de aceitacao, a textura ~

da formulacdo n&o alcancou os valores esperados no BEFERENCIAS
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