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RESUMO

O p&o é um alimento presente diariamente na alimentagéo brasileira. E preparado com quatro
ingredientes bésicos: farinha de trigo, agua, sal e fermento, além de outros. A farinha de trigo
contém gluten, que é uma proteina responsavel pela viscosidade e retencdo de gas da massa,
aparéncia e estrutura do miolo dos paes, também sendo encontrado na aveia, no centeio, na
cevada e no malte. Portadores da doenca celiaca ndo podem consumir alimentos que contém o
gluten, devendo buscar alternativas. O pinh&o é a semente da Araucaria angustifélia (Pinheiro
Brasileiro ou Pinheiro do Parand), pertencente a familia Araucariaceae, a qual é uma planta
nativa encontrada no sul do Brasil e também na Argentina. O objetivo deste trabalho foi
elaborar e analisar pées desenvolvidos a partir da polpa de pinhdo, como uma alternativa para
substituicdo do pdo com gluten, para portadores da doenca celiaca. Os pées foram produzidos
com ingredientes basicos tais como: agua, acUcar refinado, sal refinado, 6leo vegetal, ovo e
fermento bioldgico. Todos os ingredientes foram previamente pesados em balanca de
precisdo. Elaboraram-se as seguintes formulacGes de pdes: PAD - formulacdo padrao,
elaborada apenas com farinha de trigo e os demais ingredientes supracitados; PFS - elaborado
com polpa de pinhdo processada, fécula de batata e trigo sarraceno; PFE - elaborado com
polpa de pinhdo processada e fécula de batata; PFA - elaborado com polpa de pinhédo
processada, fécula de batata e farinha de arroz. Foram realizadas andlises fisico-quimicas, em
triplicata, além de andlises sensoriais e de intencdo e compra dos pées. A andlise estatistica foi
realizada através de andlise de variancia, sendo a comparacdo das médias foi realizada por
ANOVA seguida do teste de Tukey atraves do software estatistico ASSISTAT. De acordo
com os resultados, na analise fisica, todas preparacdes desenvolvidas com polpa de pinhdo
obtiveram peso pré e p6s forneamento maior (p<0,05) que o pao padrdo. Quanto a altura pré-
forneamento PAD, PFA e PFE ndo apresentaram diferenca estatistica significativa (p>0,05)
entre si. Em termos de altura p6s-forneamento PAD foi o mais alto quando comparado a PFS
e PFA (p<0,05). Quanto a composi¢do quimica, PAD (farinha de trigo) se destacou em termos
nutricionais apresentando maior teor de proteina e apresentou menor umidade e porcentagem
de lipideos. Em termos sensoriais 0 pdo mais aceito, apos o pdo padrdo com farinha de trigo,
foi o PFA. Pode-se concluir que pées elaborados a partir de pinhdo se apresentam como uma

alternativa de um alimento regional no sul do Brasil, principalmente para pacientes celiacos.

Palavras-chave: Araucaria angustifélia. Gluten. Doenca celiaca. Panificio.



ABSTRACT

Bread is a daily food in the Brazilian feeding. It is prepared with four basic ingredients: wheat
flour, water, salt and yeast, and others ingredients. Wheat flour contains gluten, which is
responsible for viscosity and gas retention of the dough, appearance and crumb structure of
bread, this protein is also be found in oats, rye, barley and malt. People with celiac disease can
not eat foods that contain gluten and should found alternatives. The pine nut is the seed of
Araucaria angustifélia, belonging to the Araucariaceae family, which is a native plant found
in southern Brazil and at Argentina. The aim of this study was to found alternatives to bread
with gluten for people with celiac disease with pulp pinion. The breads were produced with
the basic ingredients such as water, refined sugar, refined salt, vegetable oil, yeast and egg.
All ingredients were previously weighed on a precision balance. There were developed the
following formulations of breads: PAD - standard treatment prepared with wheat flour and
other ingredients mentioned above; PFS - made with processed pulp of pine nuts, potato
starch and buckwheat; PFE - prepared with processed pulp of pine nuts and potato starch;
PFA - prepared with processed pulp of pine nuts, potato starch and rice flour. It were
performed physical and chemical analyzes, in triplicate, and sensory analyzes and purchase
intention of breads. Statistical analysis was performed using analysis of variance, with
comparison of means was performed by ANOVA followed by Tukey's test using the
statistical software ASSISTAT. According to the results, at physical analyzes, all preparations
developed with pinion obtained weight greater before and after bread baking (P < 0.05) than
standard bread. For height before baking PAD, PFA and PFE showed no statistically
significant difference (p> 0.05) between them. In terms of height after baking PAD was the
highest when compared to the PFA and PFS (p < 0.05). Regarding the chemical composition,
PAD (wheat flour) showed nutritionally higher protein content and also a smaller percentage
of moisture and lipids. In sensory terms the bread more accepted after the standard bread with
wheat flour, was the PFA. In conclusion bread made from pine nut presented alternative of a
regional food of southern Brazil, mainly for celiac patients.

Key-words: Araucaria angustifdlia. Gluten-free. Celiac disease. Bakery products.
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1. INTRODUCAO

O pao foi descoberto pelos egipcios ha mais ou menos 6 mil anos, que
rapidamente aprimoraram as receitas, modificando-as e criando diferentes formas,
sabores e usos. Desde a sua descoberta até hoje, o pdo sempre esteve ligado a vida do
homem tanto como alimento quanto como simbolo econémico, politico, religioso,
artistico e cultural (ABIP, 2012). O péo € preparado com quatro ingredientes béasicos:
farinha de trigo, &gua, sal e fermento, além de outros ingredientes que podem ser
adicionados, como acucar, leite, ovos e condicionadores de massa (PEREIRA et al.,
2013).

A farinha de trigo contém glaten, que € uma proteina responséavel pelas
propriedades de extensibilidade, elasticidade, viscosidade e retencdo de gas da massa,
além de contribuir para a aparéncia e estrutura do miolo dos pées (CAPRILES;
AREAS, 2011). Além de estar presente no trigo, o gldten também é encontrado na
aveia, no centeio, na cevada e no malte (ACELBRA, 2004).

A doenca celiaca é a intolerdncia permanente ao gldaten, que danifica as
vilosidades do intestino delgado e prejudica a absor¢do dos alimentos nestes
individuos (ACELBRA, 2004). O tratamento da doenca celiaca é fundamentalmente
dietético e consiste na exclusdo do gliten e em seus derivados da dieta (ARAUJO et
al., 2010). Embora possa parecer simples seguir uma dieta livre de gluten, na pratica
evidenciam-se uma série de dificuldades pela mudanca do habito alimentar, como por
exemplo, problemas de adaptacdo a dieta e escassez de produtos disponiveis no
mercado (POSSIK et al., 2005).

O pdo, um alimento bésico da vida cotidiana, é o produto mais dificil de ser
substituido para celiacos (SCHAMNE et al., 2010). Dentre algumas op¢bes que se
pode utilizar para elaboracdo de pées para pacientes celiacos esta a farinha de arroz,
amido de milho e de mandioca (SANCHEZ et al., 2002), inhame (ATZINGEN;
PINTO E SILVA, 2001) e o pinhdo (LEITE, 2007).

O pinhdo é a semente da Araucaria angustifélia (Pinheiro Brasileiro ou
Pinheiro do Parand), pertencente a familia Araucariaceae, a qual € uma planta nativa
encontrada no sul do Brasil e também na Argentina. E um produto sazonal encontrado

principalmente entre os meses de abril e agosto (LEITE, 2007). No interior dos
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estados do sul do Brasil é comum a comercializacdo de pinhdes as margens de
rodovias na época de safra e 0 maior volume de venda ocorre nos meses de junho e
julho, quando ocorrem as festas tipicas da regido. Para muitas familias o pinhdo néo é
apenas um incremento para a renda familiar durante o inverno, mas também uma
forma de subsisténcia (BRDE, 2005).

Quanto ao seu valor nutricional, o pinh&o é considerado uma fonte de amido,
fibra dietética e também de micronutrientes, como cobre e magnésio, além de possuir
baixo indice glicémico (CORDENUNSI et al., 2004). Estudos também encontraram
propriedades antioxidantes do pinh&o, sendo encontrado pelo menos trés compostos
fendlicos além de &cido citrico (KOEHNLEIN et al., 2012). Em relacdo ao seu teor
proteico, foi verificado que a maior parte das proteinas encontradas foram albuminas,
que possui um valor nutritivo elevado, semelhante a soja (CONFORTI e LUPANO,
2011).

Novas aplicabilidades foram demonstradas com o isolamento do amido de
pinhdo, e quando comparado ao amido de milho demonstrou menor temperatura de
gelatinizacdo e entalpia, além do processo de retrogradacdo que também ocorreu em
uma menor medida no amido de pinhdo (BELLO-PEREZ et al., 2006). Ja foi
evidenciado que a elaboracdo de pédes com farinha de pinhdo tem boa aceitacdo
sensorial quando fabricado com 25% de sua farinha (BEZERRA et al., 2006).

O objetivo deste trabalho foi elaborar e analisar paes desenvolvidos a partir da
polpa de pinhdo, como uma alternativa para substituicdo do pdo com gluten, para
portadores da doenca celiaca. Uma vez que o pinhdo possui bom valor nutricional e ja
foi demonstrada a possibilidade de utiliza-lo no preparo de pées, parece ser relevante o
estudo de sua utilizacdo, para se conhecer as propriedades nutricionais que parecem
promissoras e também por ser uma semente nativa do sul do Brasil ainda pouco

estudada.



2. OBJETIVOS

2.1. GERAL

Elaborar e analisar paes desenvolvidos a partir da polpa de pinhao.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar diferentes formulacdes de paes de polpa de pinhao;
e Verificar a composicéo centesimal dos paes elaborados;
e Analisar fisicamente os pées antes e apds o forneamento;

e Avaliar a aceitabilidade e intengdo de compra dos pées elaborados.

12
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3. REFERENCIAL TEORICO
3.1. PAO

O pao foi descoberto pelos egipcios ha mais ou menos 6 mil anos, que
rapidamente aprimoraram as formulagdes, modificando-as e criando diferentes formas,
sabores e usos (ABIP, 2012). A panificacdo € talvez uma das artes mais antigas,
datando a sua origem para além dos primeiros documentos histéricos. A histdria mais
remota do péo se origina em milhares de anos a.C., quando era feito com glandes de
carvalho e faia trituradas, sendo depois lavado com &gua fervente para tirar o
amargor. Os diversos tipos de péaes decorrem dos diferentes tipos de farinha e de
levedura utilizadas e também da forma de cozimento (BEZERRA et al., 2006).

Por definigdo, pdo € o produto obtido da farinha de trigo e/ou outras farinhas,
adicionados de liquido, resultantes do processo de fermentacdo ou ndo, e seguido de
forneamento, podendo conter outros ingredientes desde que ndo descaracterizem o
produto. Pode apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL,
2005). A classificacdo “pao de forma” ¢ atribuida ao produto obtido pela coc¢do da
massa em formas, apresentando miolo elastico e homogéneo, com poros finos e casca
fina e macia (BRASIL, 2000).

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria
(ABIP, 2012) a panificacdo esta entre os maiores segmentos industriais do pais e o
consumo per capita de pdo no Brasil é de 33,5Kg/ano. A Pesquisa de Orgcamentos
Familiares (POF) de 2008-2009, que analisou o consumo alimentar no Brasil, mostrou
que o “pao de sal” ¢ consumido por 63% da populagdo brasileira independente do
sexo, estando presente diariamente na alimentacéo.

Os ingredientes basicos do pao sdo: a agua, a farinha, o sal e o fermento. Ha
ainda os ingredientes enriquecedores: ovos, acUcar, especiarias, gordura, leite,
sementes, agentes oxidantes, farinhas diferenciadas, acidulantes, agentes
antimicrobianos, conservantes e esséncias flavorizantes (CANELLA-RAWLS, 2004).

Na farinha de trigo, que é a mais utilizada na formulagéo de pées, encontra-se o
gluten, que também estad presente na aveia, no centeio, na cevada e no malte
(ACELBRA, 2004). O gluten é uma mistura de proteinas que sdo classicamente
divididas em dois grupos: as gliadinas e as gluteninas (CABRERA-CHAVEZ; DE LA
BARCA, 2010).



14

O glaten é justamente o responsavel pelas propriedades de extensibilidade,
elasticidade, viscosidade e retencdo de gas da massa, além de contribuir para a
aparéncia e estrutura do miolo dos paes. Por isso, a obtencdo de produtos isentos de
gluten torna-se tecnologicamente dificil, sendo muitas vezes necessaria a combinacéo
de diversos ingredientes e alteracdo dos processos tradicionais. Pdes isentos de glaten
apresentam reduzida vida-de-prateleira em relacdo aos paes com trigo e, na tentativa
de melhorar este e outros aspectos, na panificacdo convencional estdo disponiveis
varios produtos como enzimas, emulsificantes, produtos lacteos e amido gelatinizado,
0s quais visam melhorar as qualidades reoldgicas da massa, o volume final, as
caracteristicas estruturais e sua textura, o que contribui para as caracteristicas finais do
produto e prolongam sua vida-de-prateleira (CAPRILES; AREAS, 2011). Apesar de
contribuir para qualidade dos paes, esta proteina agride e danifica as vilosidades do
intestino delgado nos portadores da doenca celiaca, prejudicando a absor¢do dos
nutrientes (ACELBRA, 2004).

3.2. DOENCA CELIACA

O primeiro estudo com a caracterizacdo clinica da doenca celiaca, até entdo
denominada “afec¢@o celiaca”, foi publicado em 1888 por Samuel Gee (POSSIK et al.,
2005). Estudos posteriores demonstraram que a doenca celiaca € uma enteropatia do
intestino delgado, desenvolvida em individuos geneticamente susceptiveis. E
caracterizada por uma intolerancia, durante toda a vida, ao gliten (CABRERA-
CHAVEZ; DE LA BARCA, 2010).

Segundo Bai et al. (2013) a doenca celiaca € comum em todo mundo e sua
prevaléncia varia, afetando cerca de um a cada 100 e um a cada 300 individuos da
populacdo. A epidemiologia da doenca é semelhante a um iceberg: ha mais casos ndo
diagnosticados (abaixo da linha d’agua) do que diagnosticados (acima da linha
d’agua).

Mundialmente € considerada um problema de salde publica devido a sua
prevaléncia, também a frequente associacdo com morbidade variavel e ndo especifica,
além da probabilidade de aparecimento de complicacBes graves, principalmente
osteoporose e doencas malignas do trato gastroentérico. No Brasil, os dados

estatisticos oficiais sdo desconhecidos, mas estima-se que existam 300 mil brasileiros
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portadores da doenca. Sendo mais frequente em mulheres, numa propor¢éo de 2:14, e
atingindo predominantemente os individuos de cor branca com maior incidéncia na
regido Sudeste (ARAUJO et al., 2010).

Para se estabelecer o diagndstico da doenca é necessaria biopsia duodenal que
revele alteracBes caracteristicas de linfocitos e intraepitelial, hiperplasia das criptas e
atrofia vilosa, bem como uma resposta positiva a uma dieta livre de glaten. Testes
soroldgicos recentemente desenvolvidos estdo disponiveis e sdo amplamente usados,
devendo fazer parte do algoritmo diagnostico (MATQOS, 2010).

O tratamento da doenca celiaca ¢ fundamentalmente dietético e consiste na
exclusdo do gliten e em seus derivados da dieta (ARAUJO et al., 2010), devendo-se
substituir os ingredientes que contenham glaten por outras opcdes, como: farinha de
arroz, amido de milho, farinha de milho, fuba, farinha de mandioca, polvilho e fécula
de batata (ACELBRA, 2004).

E de fundamental importancia o cumprimento efetivo da dieta sem gltten a fim
de assegurar desenvolvimento pondero-estatural e puberal adequados, densidade
mineral Ossea, fertilidade, reducdo de risco de deficiéncia de macro e micronutrientes,
assim como, diminuir o risco do surgimento de doengas malignas particularmente do
sistema digestivo (SDEPANIAN et al., 2001).

Entretanto, na préatica ndo é facil sequir uma dieta isenta de gliten, pois impde
um grande namero de restricdes que podem ter impacto sobre a qualidade de vida dos
individuos. Zarkadas et al. (2006) verificaram que no Canada os pacientes com esta
doenca encontram dificuldades em adquirir alimentos sem gluten nos estabelecimentos
comerciais e inclusive deixam de viajar e ir a restaurantes. A falta e o alto custo de
alimentos alternativos de consumo mais frequente a venda no mercado, como péo,
bolacha e macarrdo, implicam na necessidade do preparo caseiro desses alimentos com
farinhas ndo usualmente utilizadas (POSSIK et al., 2005).

Dentre algumas opcOes que podem ser utilizadas quando se elabora pées para
pacientes celiacos estdo a farinha de arroz, amido de milho e de mandioca (SANCHEZ
et al., 2002), inhame (ATZINGEN; PINTO E SILVA, 2001) e o pinh&o, que segundo
Leite (2007) pode ser utilizado na forma de farinha, viabilizando a elaboragéo de

broas, tortas e paes.
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3.3.  PINHAO

O pinhdo é a semente comestivel da Araucaria angustifolia (Pinheiro
Brasileiro ou Pinheiro do Parand), pertencente a familia Araucariaceae. Seu
desenvolvimento ocorre em locais de grandes altitudes, entre 500 e 1500 m, com
temperatura anual média entre 11,5 e 21°C (CAPELLA et al., 2009). Sua distribuicéo
geografica inclui a Argentina e o Brasil, predominantemente nos estados do sul do pais
- Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul (ZANDAVALLI et al., 2004).

Estas sementes sdo consumidas desde periodos pré-historicos pelos nativos da
regido sul. Os indios kaingangs e guaranis também tém consumido pinh&o cozido e na
forma de farinha ha muito tempo. Especialmente durante o inverno, este alimento
serviu como fonte de sobrevivéncia as tribos (CORDENUNSI et al., 2004).

A obtencdo de pinh&o ocorre por coleta extrativista no periodo de abril a agosto
anualmente (CLADERA-OLIVERA et al.,, 2008). E uma matéria-prima sazonal e
exige estocagem sob refrigeracdo ou congelamento para permanecer apta para
alimentacdo. Nos outros meses do ano € muito dificil encontrar o produto, por
haverem poucos estudos sobre sua conservagdo durante a estocagem (PINTO, 2011).
As sementes de pinhdo apresentam casca de cor marrom avermelhada e a polpa, parte
comestivel, € muito dura quando crua, necessitando de processo de abrandamento de
sua textura para permitir o consumo (CAPELLA et al., 2009). Segundo Negrine
(2010) as formas mais comuns de consumo de pinhdo que sdo utilizadas até os dias
atuais sdo cozido na agua e assado sobre a chapa do fogdo a lenha.

Cordenunsi et al. (2004) mostraram que quanto ao valor nutricional, o pinhdo é
considerado uma fonte de amido, fibra dietética e também de micronutrientes, como
cobre e magnésio, além de possuir baixo indice glicémico, sendo até 23% menor que 0
arroz branco. Durante o cozimento das sementes é observado aumento de seus
compostos fendlicos e diminuicdo dos acucares sollveis, possivelmente por estes
compostos encontrarem-se na casca. Quando comparado ao arroz e ao feijao, possui
conteddo mais baixo de lipideos e proteinas.

Conforti e Lupano (2011) demonstraram que o0 pinhdo possui um valor
nutritivo elevado, semelhante a soja, pois as sementes apresentaram em seu estudo
cerca de 70% de albuminas e 8% globulinas. A proteina da araucéaria € mais rica em
valina, aminoacidos arométicos e aminoacidos contendo enxofre. Por outro lado

possui menor teor de isoleucina, leucina, lisina, triptofano e caseina.
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3.4. PINHAO E O RIO GRANDE DO SUL

No Rio Grande do Sul, o pinheiro ocorre principalmente na regido do Planalto,
como uma arvore componente das florestas ombroéfilas mistas. O pinhdo normalmente
é consumido no inverno cozido ou assado, sendo também utilizado na elaboracéo de
pratos tipicos da regido sul do Brasil (PINTO, 2011). No interior dos estados do sul do
Brasil € comum a comercializacdo de pinhGes as margens de rodovias na época de
safra. O maior volume de venda ocorre nos meses de junho e julho quando ocorrem as
festas tipicas da regido - festas de Sdo Jodo. Durante este periodo é também quando
ocorrem as maiores oscilacbes de precos. Para muitas familias o pinhdo ndo é apenas
um incremento para a renda familiar durante o inverno, mas também uma forma de
subsisténcia (BRDE, 2005).

No estado do Rio Grande do Sul, a identificacdo com a semente fica ainda mais
evidente na Festa do Pinhdo, que acontece anualmente desde 1962 no municipio de
Sdo Francisco de Paula, promovendo a valorizacdo do pinhdo, a preservacdo da
Araucaria angustifolia, bem como o incentivo a seu plantio, a manutencdo dos
agricultores no meio rural, além do comércio e turismo da regido (SAO FRANCISCO
DE PAULA, 2012).

Ha diversas preparacdes que podem ser realizadas com o pinhdo e que sdo
encontradas nas regides produtoras de Araucaria, tais como: croquete, brigadeiro,
pacoca, churrasco, bolo e pastel (NEGRINE, 2010). O pinhdo pode ser consumido
diretamente ou misturado a saladas ou molhos para carnes. Também pode ser utilizado
para o preparo de suflé, de rocambole, de pudim, entre outros alimentos (BRDE,
2005).

3.5.  FARINHA DE TRIGO

O homem cultiva o trigo (Triticum vulgare) ha pelo menos seis mil anos.
Foram encontrados gréos de trigo nos jazigos de mumias do Egito, nas ruinas das
habitagdes lacustres da Suica e nos tijolos da piramide de Dashur, cuja construcdo data
de mais de 3000 a.C. O cultivo do trigo no Brasil foi uma das primeiras préaticas
agricolas introduzidas pelos colonizadores europeus (CAFE, 2003).

A farinha de trigo é o produto da separagdo granulométrica de amido e
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proteinas, dos demais componentes e da moagem controlada do gréo de trigo. O tipo
de trigo, origem e época de plantio, pode variar a composi¢do da farinha. A cor
amarelo-claro da farinha de trigo é devido a presenca de carotenoides. A farinha de
trigo branca do comércio é resultado do seu tratamento com agentes oxidantes como
cloro, misturas de cloro e cloreto de nitrosila e azodicarbonamida que oxidam os
carotenoides (IWASHITA et al., 2012). Dentre as farinhas dos diferentes cereais,
apenas a do trigo tem a habilidade de formar uma massa viscoelastica que retém o gas
produzido durante a fermentacdo e nos primeiros estagios de cozimento do péo, dando
origem a um produto leve. As proteinas, mais especificamente as formadoras do
gluten, sdo as principais responsdveis por esta caracteristica propria do trigo
(TEDRUS et al., 2001).

3.6. FARINHA DE ARROZ

O arroz € uma planta herbécea da familia das gramineas, sua cultura chama-se
orizicultura, palavra derivada do nome cientifico do arroz, Oryza sativa L., este é o
segundo alimento mais consumido no mundo (HEISLER et al., 2008). O arroz nao
contém gluten, possui baixos niveis de sodio, proteina, gordura e fibra e uma grande
guantidade de carboidratos de facil digestdo, o que é desejavel para certas dietas
especiais, tais como dietas sem glaten. No entanto, devido a sua baixa capacidade de
retencdo de gas, produtos com arroz apresentam alguns problemas de qualidade no
volume, textura, cor e estrutura do miolo (TURABI et al., 2010). A farinha de arroz
estd cada vez mais popular como substituto da farinha de trigo na elaboracdo de
produtos consumidos por pacientes intolerantes ao trigo ou celiacos. E a farinha mais
adequada para a producdo de produtos sem gluten devido ao seu sabor suave, cor
branca, boa digestibilidade e propriedades hipoalergénicas (TORBICA et al., 2010).

Segundo Heisler et al. (2008) apesar de possuir beneficios socioecondmicos e
nutricionais a utilizagdo da farinha de arroz ainda € modesta. A maior parte do produto
é destinada a industria alimenticia, para a fabricacdo de alimentos infantis, barras de
cereais e demais receitas. Além da auséncia de gldten, a farinha de arroz possui outra
vantagem, que é o baixo indice glicémico. A Unica desvantagem é que, justamente por
ndo conter gluten, ndo confere elasticidade desejavel as massas e oferece problemas na

fermentacao bioldgica de paes.
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3.7. FARINHA DE TRIGO SARRACENO

Em termos botéanicos o trigo sarraceno (ou mourisco) é um pseudo cereal, uma
planta dicotileddnea, em oposicdo a maioria dos cereais (por exemplo, trigo, arroz,
cevada), que sdo monocotiledoneas (ALVAREZ-JUBETE et al., 2010). O género
Fagopyrum inclui dez espécies. Entre eles, o trigo mourisco comum (Fagopyrum
esculentum Moench) e trigo mourisco tartaria (Fagopyrum tartaricum Gaertn.). Estas
espéecies tém sido cultivadas por seu valor como ingredientes alimentares. O trigo
sarraceno € bem conhecido como um alimento saudavel, porque que contém grandes
quantidades de proteinas e sais minerais. Recentemente, com 0 progresso da ciéncia
dos alimentos, seus efeitos funcionais estdo sendo descobertos (MORISHITA et al.,
2007).

Segundo Possik et al. (2005) a utilizacdo do trigo sarraceno, em dieta sem
glaten, j& foi previamente estudada e o mesmo demonstrou ser isento de atividade
celiacogénica, podendo ser utilizado no preparo de macarréo, bolo, pudim, massa de
pizza, torta, esfiha e quibe sem gluten.

Quanto a composicao quimica a farinha de trigo sarraceno apresenta metionina
e cistina como primeiros amino&cidos limitantes seguidos pela treonina como o
segundo aminoé&cido limitante. Em comparacéo a farinha de trigo, a farinha de trigo
sarraceno € superior nos teores de lisina, ferro, cobre e magnésio (FRANCISCHI et
al., 1994).

3.8. FECULA DE BATATA

A Dbatata (Solanum tuberosum L.), familia Solanaceae, é origindria da
Cordilheira dos Andes (PAULA et al., 2005) e ocupou o sexto lugar em quantidade de
producdo mundial de alimentos no ano de 2012 com 364,808,768.31 toneladas, sendo
superada apenas pelo acucar, milho, arroz, trigo e leite de vaca (FAOSTAT, 2014).

A batata contém proteinas de boa qualidade da classe comestivel, fibra
dietética, varios minerais e oligoelementos, vitaminas essenciais e pouco teor de
gordura. Em panificacdo, a batata pode ser misturada com farinha de trigo em
diferentes formas, atualmente, como fécula e/ou preé-cozidas e farinha. Em geral, 0

nivel de substituicdo apropriada de farinha de trigo com farinha de batata ¢ inferior a
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10%, pois niveis superiores produzem pdes inaceitaveis em termos do volume do péo,
sabor, textura (RODRIGUEZ-SANDOVAL et al., 2012).

Segundo Niewinski (2008) dentre os ingredientes comuns em panificacdo sem
gluten esta a fécula de batata, o amido de arroz, fécula de mandioca e amido de milho.
No Brasil a fécula de batata é importada, sendo utilizada nos segmentos de sopas e
molhos, snacks e carnicos (LEONEL; OLIVEIRA, 2005).

A fécula de batata é de sabor suave devido aos baixos teores de proteina
residual, em geral abaixo de 0,1%. Assim, esta fécula ndo interfere no sabor e aroma
dos alimentos em que é usado. O baixo teor de proteina também é parcialmente
responsavel pela alta transparéncia de amidos nativos e modificados (DE FREITAS et
al., 2005). Houben et al. (2012) referem que o papel da fécula durante o cozimento é

de se ligar a &gua e criar uma estrutura permeéavel ao gas.
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Este estudo objetivou elaborar, analisar fisico-quimica e sensorialmente péaes
de forma produzidos a partir de polpa de pinh&o. Elaboraram-se as seguintes
formulacbes de pédes: PAD - formulacdo padrédo, elaborada apenas com
farinha de trigo e outros ingredientes basicos; PFS - elaborada com polpa de
pinh@o processada, fécula de batata e trigo sarraceno; PFE - elaborada com
polpa de pinhdo processada e fécula de batata; PFA - elaborada com polpa
de pinhdo processada, fécula de batata e farinha de arroz. De acordo com os
resultados, na andlise fisica, PAD apresentou menor peso pré e poés-
forneamento, com diferenca estatistica (p<0,05) das demais formulacdes.
Quanto a altura pré-forneamento PAD, PFA e PFE ndo apresentaram
diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre si. Em termos de altura pés-
forneamento PAD foi o mais alto quando comparado a PFS e PFA (p<0,05).
Na composi¢cdo quimica, PAD (farinha de trigo) se destacou em termos
nutricionais apresentando maior teor de proteina e apresentou menor
umidade e porcentagem de lipideos. Em termos sensoriais 0 pdo mais aceito,
apos o pao padrao com farinha de trigo, foi o PFA. Concluiu-se que paes
elaborados a partir de polpa de pinhdo se apresentam como uma alternativa
de um alimento regional do sul do Brasil, principalmente para pacientes
celiacos.
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INTRODUCAO

O péao é um alimento que esta presente diariamente na alimentagéo
brasileira (POF, 2012). Por definicdo, € um produto obtido da farinha de trigo
e/ou outras farinhas, adicionados de liquido, resultantes do processo de
fermentacdo ou nado, e seguido de forneamento, podendo conter outros
ingredientes desde que n&o descaracterizem o produto (BRASIL, 2005).

A farinha de trigo contém glaten, que é uma proteina responsavel pela
viscosidade e retencdo de gas da massa, aparéncia e estrutura do miolo dos
pdes (CAPRILES; AREAS, 2011), também sendo encontrado na aveia, no
centeio, na cevada e no malte (ACELBRA, 2004).

A doenca celiaca € a intolerancia permanente ao glaten, que agride e
danifica as vilosidades do intestino delgado e prejudica a absor¢céo dos
alimentos nestes individuos (ACELBRA, 2004). O tratamento da doenca
celiaca é fundamentalmente dietético e consiste na exclusdo do gluten e em
seus derivados da dieta (ARAUJO et al., 2010).

O pédo é o produto mais dificil de ser substituido para celiacos
(SCHAMNE et al., 2010). Dentre algumas opc¢des que se pode utilizar para
elaboracao de pées para pacientes celiacos esta a farinha de arroz, amido de
milho e de mandioca (SANCHEZ et al., 2002), inhame (ATZINGEN; PINTO E
SILVA, 2001) e também o pinh&o (LEITE, 2007).

O pinh&o é a semente da Araucaria angustifélia (Pinheiro Brasileiro ou
Pinheiro do Parand), pertencente a familia Araucariaceae, a qual é uma
planta nativa encontrada no sul do Brasil e também na Argentina. E um
produto sazonal encontrado principalmente entre os meses de abril e agosto
(LEITE, 2007). Quanto ao seu valor nutricional, o pinhdo € considerado uma
fonte de amido, fibra dietética e também de micronutrientes, como cobre e
magneésio, além de ter sido demonstrado que possui baixo indice glicémico
(CORDENUNSI et al., 2004).

O objetivo deste trabalho foi elaborar e analisar paes desenvolvidos a
partir da polpa de pinh&o, como uma alternativa para substituicdo do pdo com
gluten, para portadores da doenca celiaca. Uma vez que o pinhdo possui bom
valor nutricional e ja foi demonstrada a possibilidade de utiliza-lo no preparo
de pées, parece ser relevante o estudo de sua utilizacéo, para se conhecer as
propriedades nutricionais que parecem promissoras e também por ser uma
semente nativa do sul do Brasil ainda pouco estudada.

MATERIAIS E METODOS

Tratou-se de um estudo do tipo experimental, no qual foram
desenvolvidas formulacbes de paes com polpa de pinhdo associados com
outras farinhas comumente utilizadas na panificacdo sem glaten, além de uma
formulagcédo padrédo a base de farinha de trigo, além de se realizar andlises
fisicas, quimicas e sensoriais com 0S mesmos.

A elaboracdo dos paes, as analises fisicas e sensoriais foram
realizadas no laboratério de Técnica Dietética do curso de nutricdo da
Faculdade de Medicina (FAMED) da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul (UFRGS). As analises quimicas foram realizadas no Laboratério de
Compostos Bioativos do Instituto de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos
(ICTA) - UFRGS.



27

Preparacdo da amostra

Amostras de polpa de pinhdo congelada, bem como os demais
ingredientes, foram adquiridas no comércio local da cidade de Porto Alegre-
RS. A polpa congelada foi posteriormente processada com agua filtrada nas
mesmas proporc¢des para obtencdo de uma mistura homogénea.

Elaboracéo dos péaes

Foram realizados diversos testes preliminares, tendo como base a
formulag&o padréo com farinha de trigo, testando-se diferentes ingredientes e
proporcdes, além de técnicas de preparo, até se chegar as formulacdes finais
dos péaes. Os péaes foram elaborados a partir da polpa de pinhdo como outros
ingredientes: agua, acucar refinado, sal refinado, éleo vegetal, leite integral,
ovo e fermento bioldgico. Todos os ingredientes foram pesados previamente
em balanca marca Shimadzu®, modelo BL-3200H. Foram desenvolvidas
quatro formulacdes de paes de acordo a tabela abaixo, sendo o PAD a
formulacdo padrdo de pao com farinha de trigo, e as demais com diferentes
associacfes da polpa de pinhédo, farinha de arroz, trigo sarraceno e fécula de
batata. A formulacédo 2 (PFS) é composto por polpa de pinhdo processada,
fécula de batata e trigo sarraceno. A formulacdo 3 (PFE) é constituido de
polpa de pinhdo processada e fécula de batata, enquanto a formulacédo 4
(PFA) é composto por polpa de pinhdo processada, fécula de batata e farinha
de arroz.

Tabela 1 - Ingredientes e quantidades utilizadas para as formulacdes

Ingredientes Amostras

PAD  PES  PEE PEA
Farinha de trigo () 200 - - -
Polpa de pinhéo - 180 180 180
processada (g)
Farinha de arroz (g) - - - 75
Fécula de batata (Q) - 50 150 100
Trigo sarraceno (g) - 50 - -
Agua (ml) 100 100 100 100
Acucar refinado (g) 10 10 10 10
Sal refinado (Q) 4 4 4 4
Oleo vegetal (ml) 6 6 6 6
Leite integral (ml) 10 - - -
Ovo (9) 10 50 50 50
Fermento bioldgico (g) 6 6 6 6

PAD: P&o padrao - farinha de trigo;

PFS: polpa de pinhdo + fécula de batata + trigo sarraceno;
PFE: polpa de pinhdo + fécula de batata;

PFA: polpa de pinh&o + fécula de batata + farinha de arroz.
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Os pées foram elaborados seguindo a metodologia adaptada descrita
por Vasconcelos et al. (2006): pesagem e homogeneizacéo dos ingredientes,
divisdo e pesagem da massa, fermentagéo, forneamento e resfriamento sob
temperatura ambiente (entre 20-30°C). O forneamento foi realizado em forno,
pré-aquecido a 220°C, marca Dako®, modelo Luna.

Anélise fisica

Nas andlises fisicas dos paes, realizadas em triplicata, avaliou-se peso
e altura antes e apos o forneamento. A pesagem foi realizada em balanca
marca Shimadzu®, modelo BL-3200H.

Para a determinagdo da altura inicial e altura pés-coc¢do alcancada
pela massa foi utilizado um paquimetro.

O fator térmico foi determinado dividindo-se o peso do alimento cozido
pelo peso do alimento cru para verificar o rendimento dos péaes, conforme
Araujo et al. (2009).

Analise quimica

Em relacdo as andlises quimicas, realizadas em triplicata, a
determinacdo de proteinas foi realizada pelo método Kjeldahl, utilizando
600mg de amostra para medir o nitrogénio total, e apds ser convertido em
proteina bruta pelo fator 6,25. A determinacdo dos lipideos ocorreu pelo
meétodo Soxhlet, utilizando 2,5 gramas da amostra submetida a extracdo com
éter de petréleo. As cinzas foram apuradas a partir do método gravimétrico de
obtencdo da perda de peso do material quando submetido a temperatura de
550°C e a umidade foi avaliada a partir da perda de peso por dessecacao de
uma mostra de 10g submetida ao aquecimento em estufa a 105°C
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Anélise sensorial

Para a analise sensorial foram afixados cartazes nas dependéncias da
Faculdade de Medicina da Universidade Federal do Rio Grande do Sul
convidando, de forma aleatdria e voluntaria, individuos para participarem da
mesma. No total participaram 40 avaliadores néo-treinados de ambos os
sexos, com idade entre 18 e 50 anos. Como critérios de inclusdo os
avaliadores ndo poderiam ter a doenca celiaca, nem ser alérgicos aos outros
componentes das formulacdes. Segundo Stone e Sidel (1993), uma amostra
composta entre 40 a 50 pessoas € considerada adequada para analise
estatistica em varios trabalhos deste tipo.

Para esta analise foram realizados testes do tipo afetivos com escalas.
As amostras foram servidas em pratos descartaveis brancos, codificadas com
nameros de trés digitos aleatérios. Para cada avaliador foi fornecido uma fatia
de aproximadamente 5 gramas de cada formulagédo, juntamente com uma
ficha de avaliacdo sensorial dos paes e um copo de agua para limpeza das
papilas gustativas. A ficha continha uma escala hedbnica, variando de 1
(desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) pontos, para avaliar 0s
atributos: aparéncia, cor, textura, sabor, odor e aceitacdo global (apéndice A).

Os paes também foram avaliados quanto a intencdo de compra dos
avaliadores. Cada avaliador recebeu a ficha com a escala de 5 pontos,
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variando de 1 (decididamente ndo compraria) a 5 (decididamente compraria)
para analisar cada uma das amostras (apéndice B).

Considerac0es éticas

Esse estudo foi submetido aos Comités de Pesquisa da
FAMED/UFRGS e Comité de Etica da UFRGS e somente apds a aprovacgao
sob protocolo n°: 427.190 foi iniciado, de acordo com a Resolucédo 466/2012
do CNS. Foi garantido aos participantes o sigilo de suas identificacdes, bem
como o direito de participacdo na pesquisa através do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), o qual explicou os objetivos do
trabalho e salientou que os dados obtidos sdo sigilosos e apenas utilizados
para fins de estudo.

Analise estatistica

Os resultados obtidos foram avaliados através de analise de variancia,
sendo a comparacdo das médias realizada por ANOVA seguida do teste de
Tukey. Os resultados das andlises foram calculados com o nivel de
significancia de 5% de probabilidade de erro (p<0,05), no programa no
software estatistico ASSISTAT, versao 7.7 beta (2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 2 apresenta as caracteristicas fisicas dos paes elaborados. De
acordo com a mesma, € possivel observar que em relagdo ao peso houve
diferenca estatistica significativa (p<0,05) entre as formulacfes avaliadas,
tanto em relacdo ao peso pré como pos-forneamento, sendo o PAD o de
menor peso pré-forneamento (344,2g) e pos-forneamento (304,4qg), isto
ocorreu uma vez que esta preparacdo continha menor quantidade de
ingredientes em sua formulacédo, a formual¢cdo PFA além de fécula de batata
e farinha de arroz, ainda continha polpa de pinh&o.

Quanto a altura pré-forneamento, PAD, PFA e PFE ndo apresentaram
diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre si. Merece ser ressaltado que
PAD foi a Unica amostra a conter trigo em sua formulacéo, segundo Lazaridou
et al. (2007), a presenca do gliten determina importantes caracteristicas
reologicas da massa, tais como a elasticidade, extensibilidade, resisténcia ao
alongamento e capacidade de retencdo de gas, devido a matriz desta
proteina, o que contribui muito para o crescimento do pdo. Em relacdo a
amostra PFE os resultados parecem promissores, pois tanto a altura pré e
pos forneamento ndo apresentaram diferenca estatistica significativa (p>0,05),
em relacdo a PAD. A altura pés-forneamento da amostra PFA apresentou
diferenca estatistica significativa (p<0,05) em relacdo a PAD o que para
Turabi et al. (2010) pode ter contribuido para isto € que a farinha de arroz
apresenta baixa capacidade de retencdo de gas e seus produtos derivados
tém alguns problemas de qualidade, como baixo volume.

Quanto ao fator térmico, o pdo que apresentou menor valor, ou seja,
que apresentou maior rendimento, foi o PFS (0,78), seguido por PFE, PAD e
PFA. Todas formulagfes diferiram estatisticamente entre si. O fator térmico
encontrado no pao padrao (PAD - farinha de trigo) € semelhante ao
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encontrado por Bitencourt et al. (2014) que foi de 0,80 em bolos com farinha
de trigo.

Tabela 2 - Analise fisica dos pées elaborados pré e pés-forneamento

PAD PFS PFE PFA

r d c 3 a
PESO PIe-  34410+1,06 44427411 46927+1,1  496,16x1,03
forneamento

(9)

, d c b a
Peso pos- 304,3840,78 349,08+1,01 396,22+1,35 449,11+1,02
forneamento

(9)

, a b a
Alturapré- 4 430,58 3,00£0,0  3,83£0,29
forneamento

(cm)

b a
3,93+0,11

; a c ab bc
Altura pos- 5,40+0,53 3,33+0,15 4,76+0,25 4,03+0,15
forneamento

(cm)

b d [« a

Fator 0.88 0,78 0.84 0.9
térmico

Resultados sédo médias de trés determinag8es + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra na
horizontal ndo apresentam diferenca estatistica significativa (p>0,05)

PAD: P&o padrao - farinha de trigo;

PFS: polpa de pinh&o + fécula de batata + trigo sarraceno;

PFE: polpa de pinh&o + fécula de batata;

PFA: polpa de pinh&o + fécula de batata + farinha de arroz.

Na Tabela 3 € possivel observar a composicdo quimica das
formulacbes avaliadas. PAD apresentou diferenca estatistica significativa
(p<0,05), em relacdo a umidade, das demais formula¢cBes, sendo o que
apresentou menor valor (33,27%). PFA também demonstrou diferenca
estatistica significativa (p<0,05) entre as demais formulagdes, enquanto PFS
(52,0%) e PFE (51,4%) ndo apresentaram diferenca estatistica entre si. O pao
padrdo (PAD) deste estudo, apresentou umidade semelhante ao encontrado
por Borges et al. (2012) que foi de 35,43% para pao de forma de farinha de
trigo enquanto os demais paes elaborados, todos com farinha de quinoa,
tiveram maior umidade. Segundo Cladera-Olivera (2008) a umidade da
semente de pinhdo é alta, sendo 87,6% quando cru e 103,34% quando
cozido. E possivel que as formulagdes que utilizaram polpa de pinhdo
processada em sua formulagdo tenham apresentado maior umidade em
virtude disto. Segundo Esteller e Lannes (2005) o controle do teor de
umidade é importante uma vez que umidade em excesso, além de aumentar
a atividade microbiana, afeta também parémetros sensoriais de paes.
Bitencourt et al. (2014) referem que o menor valor de fator térmico demonstra
menor perda de umidade durante o forneamento, o que condiz com
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resultados encontrados neste trabalho, onde PFS apresentou o menor fator
térmico e a maior porcentagem de umidade.

Tabela 3 - Composicéo quimica obtida nas formulacdes

Parametros

quimicos PAD PFS PFE PFA

b
Umidade (%) 33:271,80° 52,01+0,52°  51,35+0,93"  47,93+1,23

Proteinas

%) 12,09+0,03%  8,16+0,08" 5,75+0,12¢ 6,80+0,13°

c a b b
Lipideos (%) 0,45+0,08 2,65+0,13 2,01+0,10 2,00+0,04

a a a b
Cinzas (%)  244%0,18 2,02+0,04 2,21+0,14 1,07+0,32

Resultados sédo médias de trés determinag8es + desvio padrao. Médias seguidas pela mesma letra na
horizontal ndo apresentam diferenca estatistica significativa (p>0,05)

PAD: P&o padrdo - farinha de trigo;

PFS: polpa de pinh&o + fécula de batata + trigo sarraceno;

PFE: polpa de pinh&o + fécula de batata;

PFA: polpa de pinh&o + fécula de batata + farinha de arroz.

Segundo Torbica et al. (2010) a fim de atingir uma consisténcia
adequada para producdo de pdao, a farinha de arroz exige um nivel muito
elevado de hidratacdo em comparacdo com massa de farinha de trigo. A
adicdo de grandes quantidades de 4gua conduz a uma melhoria consideravel
do comportamento de massa durante a mistura (ou seja, maior estabilidade),
isto pode justificar a elevada umidade encontrada em PFA, onde foi utilizada
maior quantidade de agua que o padrdo para processamento da polpa de
pinh&o.

Em relacdo ao teor de proteinas, todas formulacdes apresentaram
diferenca estatistica significativa entre si (p<0,05), sendo que o PAD
apresentou maior valor (12,09%). No estudo de Bezerra et al. (2006), paes
com 25% de farinha de pinhdo em sua composi¢céao apresentaram 10,17% de
proteinas. A fécula de batata possui baixos teores de proteina (DE FREITAS
et al., 2005), o que pode ter contribuido para que os paes com fécula em sua
composicdo (PFS, PFE e PFA) tenham apresentado menores teores de
proteina em relacdo ao pao padrao.

A amostra PAD apresentou o menor teor de lipideos (0,45%), diferindo
estatisticamente das demais formulacdes. Neste trabalho a formulacdo PFA
apresentou menor teor de lipideos (2,0%) que o encontrado no estudo de
Matos e Rossel (2013) onde paes sem glaten preparados com fécula de
batata e farinha de arroz em sua composi¢cao apresentaram 4,77g9/100g de
lipideo. Borges et al. (2011) mencionam que o aumento nos teores lipidicos,
encontrado nos pdes com polpa de pinhdo, pode ser favoravel para a
manutencdo das caracteristicas de consumo durante o armazenamento do
pdo. Uma vez que este componente atua nas paredes das bolhas de gas,
aumentando sua impermeabilizacdo e resisténcia a saida de umidade,
retardando a retrogradacdo do amido e o envelhecimento do p&o, que tornam
o miolo mais firme, dando a sensac¢éo de produto seco ao ser ingerido.
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O menor valor de cinzas foi observado em PFA (1,07%), diferindo
estatisticamente (p<0,05) de PAD (2,44%), PFS (2,02%) e PFE (2,21%). Os
paes elaborados neste trabalho com polpa de pinhdo apresentaram maiores
teores de cinzas do que os encontrados por Bezerra et al. (2006) com teores
de 1,85% de cinzas nos pdes com maiores porcentagens de farinha de
pinhdo. A farinha utilizada no estudo de Bezerra et al. (2006) foi obtida
através de pinhéo cru, enquanto a polpa de pinh&o utilizada neste trabalho foi
cozida. Capella et al. (2009) sugere que ocorre migracdo de minerais da
casca do pinhdo para a semente durante o cozimento, o que poderia justificar
o valor maior de cinzas encontrado nos pédes com polpa de pinhdo deste
estudo.

Quanto a andlise sensorial (tabela 4), em relacdo aos atributos
aparéncia, cor, sabor, odor e aceitacao global, as amostras PAD, PFE e PFA
ndo apresentaram diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre si,
apresentando meédias entre 6,0 e 7,0, que segundo a escala hedbnica
utilizada representa “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”,
respectivamente. Este resultado € promissor, ja que PFE e PFA foram bem
aceitos como o pao padréo, com farinha de trigo, uma vez que para Atzingen;
Pinto e Silva (2001), o desenvolvimento de pdo sem farinha de trigo é um
desafio tendo em vista que o glaten, em especial do trigo, € o responsavel
pelas caracteristicas de forma e sabor.

Apesar de Turabi et al. (2010) referirem que produtos com arroz
apresentam alguns problemas de qualidade no volume, textura, cor e
estrutura do miolo devido a sua baixa capacidade de retencdo de gas, a
amostra PFA, que apresenta esta farinha em sua formulacéo, ndo apresentou
diferenca estatistica significativa (p>0,05) em relagdo a amostra padrdo em
todos atributos avaliados na andlise sensorial. A farinha de arroz esta cada
vez mais popular como substituto da farinha de trigo na elaboracdo de
produtos consumidos por pacientes intolerantes ao trigo ou celiacos. E a
farinha mais adequada para a producdo de produtos sem gliten devido ao
seu sabor suave, cor branca, boa digestibilidade e propriedades
hipoalergénicas (TORBICA et al., 2010).

Apesar de Tedrus et al. (2001) citarem que dentre as farinhas dos
diferentes cereais, apenas a do trigo tem a habilidade de formar uma massa
viscoelastica que retém o gas produzido durante a fermentacdo e nos
primeiros estagios de cozimento do pao, dando origem a um produto leve. A
formulacédo PFA ndo apresentou diferenca estatistica significativa (p>0,05) em
relacdo PAD (elaborado com farinha de trigo) em termos de textura, tendo
recebido uma pontuacdo muito préxima de 7 que representa “gostei
moderadamente” na escala hedbnica. Quanto a textura, PAD apresentou
diferenca estatistica significativa (p<0,05) para PFS e PFE.

O péo padrao recebeu notas em torno de 7,0 (“gostei moderadamente”)
em todos os atributos sensoriais, sendo o pao mais aceito pelos avaliadores.
Enquanto PFS foi o pdo menos aceito, esta amostra recebeu as menores
notas da escala hedonica para todos os atributos avaliados, com notas entre
5,0 e 6,0 (“nem gostei/nem desgostei” e “gostei ligeiramente”), inclusive para
o sabor, o que corrobora com o estudo de Araujo et al. (2010), que
mencionam que as pessoas tendem a rejeitar sabores aos quais nao estéao
acostumadas e permanecem restritas as preparacdes caracteristicas de sua
cultura, tais particularidades provavelmente justifiquem a dificuldade que
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individuos possam apresentar de adesdo as novas praticas e habitos

alimentares.

Tabela 4 - Analise sensorial e de intencéo de compra das formulacdes

PAD PFS PFE PFA
Aparéncia  7+72+1,66" 5,45+2,27" 6,75+1,54° 7,051,902
Cor 7,4%+1,40° 5,07+2,22° 6,6+1,60° 7,02+1,542
Textura 7,67+1,42°  582+247°  6,32+1,98°  6,95+1,74%
Sabor 7,4£1,53°  507+2,49°  6,6£1,72°  7,02+1,76°
Odor 7,42+¢1,28%  6,07+1,79°  6,82+1,65% 7,1+1,60°
Aceitacao 7,62+1,40° 5,4+2,18" 6,75+1,63% 7,07£1,77°
global
Intencdo de  395+1,08°  2,62+1,39" 3,3+1,16% 3,72+1,08?
compra

Resultados sédo médias de trés determinag8es + desvio padrao. Médias seguidas pela mesma letra na
horizontal ndo apresentam diferenca estatistica significativa (p>0,05)

PAD: P&o padrao - farinha de trigo;

PFS: polpa de pinh&o + fécula de batata + trigo sarraceno;

PFE: polpa de pinh&o + fécula de batata;

PFA: polpa de pinh&o + fécula de batata + farinha de arroz.

Quanto a intencdo de compra (tabela 4), PFS demonstrou ser o pao
com menorintengdo de compra (2,62), que representa “provavelmente eu ndo
compraria” na escala, apresentando diferenca estatistica significativa (p<0,05)
para PAD e PFA também nao diferindo estatisticamente entre PFE. Estes
resultados corroboram com Bezerra et al. (2006) que elaboraram pdo com
farinha de pinhdo e demonstraram possuir boa aceitagdo sensorial quando
fabricado com 25% de sua farinha. Para Araujo et al. (2010) além de outros
fatores, o sabor e aparéncia do alimento sdo supostamente fatores de
motivacdo para a selecao dos alimentos pelas pessoas.

CONCLUSAO

Conclui-se que o pao PFE (polpa de pinhdo + fécula de batata) e PFA
(polpa de pinhdo + fécula de batata + farinha de arroz) representam uma boa
opcao de substituicdo ao pdo padrdo por apresentarem aceitacdo global e
intencdo de compra semelhantes ao mesmo, embora tenham menor peso e
possam ter menor altura.

O péo com trigo sarraceno ndo demonstrou ser um bom substituto do
pao padrdo em termos fisicos e sensoriais, apesar de apresentar 0s maiores
teores de proteina e lipidio, dentre os paes com polpa de pinhao,

De acordo com sua composigao, os paes feitos com polpa de pinhao
se apresentam como uma alternativa, principalmente para pacientes celiacos,
além de valorizar um alimento regional do sul do Brasil.
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ABSTRACT

ELABORATION, PHYSICAL, CHEMICAL AND SENSORY ANALYSISOF
BREADS MADE WITH PINE NUTS PULP (ARAUCARIA ANGUSTIFOLIA)

This study aimed to the preparation and physical, chemical and sensory
analysis of bread produced with pine nut pulp. There were developed the
following formulations of breads: PAD - standard treatment prepared with
wheat flour and other ingredients mentioned above; PFS - made with
processed pulp of pine nuts, potato starch and buckwheat; PFE - prepared
with processed pulp of pine nuts and potato starch; PFA - prepared with
processed pulp of pine nuts, potato starch and rice flour. According to the
results, at physical analysis, the height before baking of PAD, PFA and PFE
showed no statistically significant difference (p>0.05) between them. In terms
of height after baking PAD was the highest when compared to the PFA and
PFS (p=<0.05). Regarding the chemical composition, PAD (wheat flour) showed
nutritionally higher protein content and also a smaller percentage of moisture
and lipids. In sensory terms the bread more accepted after the standard bread
with wheat flour, was the PFA. In conclusion bread made from pine nut
presented alternative of a regional food of southern Brazil, mainly for celiac
patients.

Key-words: Araucaria angustifolia; gluten-free; celiac disease; bakery
products.
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APENDICE A - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL DOS PAES

Data: 16/ 05/ 2014

Apds consentir sua participacdo na pesquisa, vocé esta recebendo 4 amostras

codificadas de pées elaborados com polpa de pinhdo. Por favor, avalie cada uma das

amostras utilizando a escala abaixo para atribuir nota a cada um dos atributos

avaliados na tabela. Entre as degustacdes, vocé deve beber agua para sentir melhor o

sabor das amostras.

1 - Desgostei muitissimo

2 - Desgostei muito

3 - Desgostei moderadamente

4 - Desgostei ligeiramente

5 - Nem gostei/nem desgostei

6 - Gostei ligeiramente

7 - Gostei moderadamente

8 - Gostei muito

9 - Gostei muitissimo

Atributo

Amostra n° 543

Amostra n° 832

Amostran® 235

Amostra n° 654

Aparéncia

Cor

Textura

Sabor

Odor

Aceitacdo global
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APENDICE B - FICHA DE AVALIACAO PARA INTENCAO DE COMPRA

Data: 16/ 05/ 2014

Apds consentir sua participacdo na pesquisa, VOocé esta recebendo 4 amostras
codificada de pées elaborados com polpa de pinh&o. Por favor, avalie cada uma das

amostras e a atribua uma nota na tabela quanto a sua intencdo de compra.

1- Decididamente eu ndo compraria
2- Provavelmente eu ndo compraria
3- Talvez sim / Talvez ndo

4- Provavelmente eu compraria

5- Decididamente eu compraria

Intencéo de compra

Amostra n° 543 Amostra n° 832 Amostra n® 235 Amostra n° 654
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5. DIRETRIZES PARA AUTORES DO BOLETIM DO CENTRO DE
PESQUISA DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS

As colaboracgdes devem ser enviadas pelo Sistema Eletronico de Revistas da UFPR,
digitadas em Word for windows, usando fonte Arial, tamanho 12, espagamento
simples e organizadas da seguinte forma:

« titulo breve e descritivo do contetdo do artigo;

* nome do autor (titulagdo, institui¢do a que pertence e enderego eletronico em nota de
rodapé);

* resumo em portugués (250 palavras ou 5% do texto - NBR-6028/03);

* palavras-chave (de 3 a 6 — recomenda-se consulta aos tesauros da area);

* introdugao;

» material e métodos;

* resultados e discusséo;

* conclusio;

« titulo em inglés, abstract (resumo em inglés) e palavras-chave em inglés;

« referéncias (em sua maioria publicada apds 2000).

Tabelas e ilustracgdes

As tabelas e ilustracdes devem ser numeradas distinta e consecutivamente, inseridas o
mais proximo possivel do local em que sd@o mencionadas no texto e apresentar titulos
explicativos. Enviar figuras e graficos em arquivos separados com extensao *.jpeg.

Para assegurar nitidez, os desenhos, mapas e fotografias devem ser apresentados no

original em preto-e-branco.

Conjugacéo verbal

Recomenda-se a expressao impessoal evitando o0 uso da primeira pessoa do singular ou
plural. Os dados referentes aos resultados de experiéncias e observacdes devem ser
expressos no passado. Generalidades, verdades imutaveis, fatos e situaces estaveis

exigem formas verbais indicativas de seu valor constante (presente).
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Referéncias
As referéncias efetivamente citadas no artigo pelo sistema autor/data devem constituir
lista Gnica (em ordem alfabética) no final do trabalho e serem apresentadas de acordo

com a NBR - 6023/02 (reeditada em agosto de 2002) da Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT).
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Capitulos de livro

Ex.: WHITE, C.; ZAINASHEFF, J. Biology, enzymes and esters. In: WHITE, C.;
ZAINASHEFF, J. Yeast: the practical guide to beer fermentation. Boulder, Colorado:
Brewers Publications, 2010. p.17-40

PublicacGes periddicas

Ex.: MARTINS, M.; PACHECO, A.M.; LUCAS, A.C.. ANDRELLO, A.C.:
APPOLONI, C.R.; XAVIER, J.J.M. Brazilnuts: determination of natural elements and
aflatoxin. Acta Amazonica, v.42, n.1, p. 157-164, mar. 2003.

Dissertacoes e teses

Ex.. SANTANA, AA. Influéncia de caracteristicas fisicas de plastificantes na
confeccdo e no comportamento estrutural e higroscopico de filmes de alginato de
calcio. 2010. 155 f. Dissertacdo (Mestrado em Engenharia Quimica) — Faculdade de

Engenharia Quimica, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2010.
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Legislacéo

Ex.: BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucéo
Normativa n. 12 de 4 de setembro de 2003. Regulamento técnico para fixacdo dos
padrées de identidade e qualidade gerais para suco tropical. Diério Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 9 de setembro de 2003. Segéo 1, p. 2.

Anais de Congressos, Simpdsios, Seminarios e Conferéncias
Ex: PIMENTEL, T.C.;: GARCIA, S.: GARCIA, S.;: PRUDENCIO, S.H. Efeito do grau
de polimerizacéo de frutanos tipo inulina sobre os atributos de qualidade de iogurtes

probioticos. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, 10., 2010, Curitiba. Anais... Curitiba: SBCTA, 2010. p. 1-10.

Documentos eletronicos

Ex.: TUNGLAND, C. Inulin: a comprehensive scientific review. 2000. Disponivel em:
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