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UTILIZACAO DE FARINHA DESENGORDURADA E PROTEINA ISOLADA DE SOJA NA
270 FABRICACAO DE PAO DE FORMA. Melissa Matter, Ligia Damasceno Ferreira Marczak, Carolina
Pareira Kechinski, Caciano Pelayo Zapata Norena (orient.) (UFRGS).

A utilizacdo de diferentes tipos de farinhas, provenientes de outros cereais, que ndo o trigo, tem crescido muito nos
Gltimos anos. A soja devido a suas qualidades nutricionais e funcionais, a disponibilidade de mercado, baixo custo e
desenvolvimento de tecnologia apropriada, tem apresentado ultimamente um incremento no consumo entre 0s povos
ocidentais. No presente trabalho realizou-se a utilizagdo de farinha desengordurada de soja e proteina isolada de soja
na producdo de paes de forma. Para tanto, substituiram-se 10% da farinha de trigo da formulac8o de pao de forma
por 7, 5% de farinha desengordurada de soja e 2, 5% de proteina isolada de soja. A partir desta nova mistura
produziram-se pdes de forma através do método esponja com 10, 20, 30 e 40% de substituicdo na formulacdo do pao.
Foram realizadas analises fisico-quimicas, reoldgicas e sensorias das farinhas e dos pées. Os resultados comprovaram
que a adicdo da farinha desengordurada e da proteina isolada de soja alterou a composicao do produto e apresentou
significativo incremento no teor de proteinas em relagdo a farinha de trigo pura. Os pdes oriundos destas farinhas
apresentaram-se uniformes e bem desenvolvidos. Na analise sensorial verificou-se que os pdes com 30% e 40%
apresentaram os melhores desempenhos. Isto, aliado ao custo competitivo das farinhas mistas, aqui também
estimados, indica a potencialidade dos produtos desenvolvidos para a producdo em escala industrial.
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