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Resumo

O presente estudo realiza uma modificacdao sobre a receita tradicional do pao
francés a partir do seu enriquecimento com fibras e leite em pd, além da
diminuicdo dos teores de sodio. Parte-se da necessidade de melhoramento
nutricional de um alimento cotidianamente consumido. O objetivo foi avaliar a
aceitacao de provadores pela receita modificada. Além da analise por fotometria
em chama para deteccao da quantidade de sddio no produto desenvolvido,
também se realizou uma analise sensorial, via escala heddnica, com 100 provadores
nao treinados. Os resultados obtidos evidenciaram queda de 4,9 vezes dos teores
de soédio no pao enriquecido, além de resultados positivos quanto a aceitagao do
alimento modificado pelos provadores quando se consideram caracteristicas
como aroma, sabor, cor e textura. A avaliagdo global também foi positiva por parte
dos provadores e estes manifestaram atitude e intencdo de compra caso o
alimento tivesse disponivel no mercado. Conclui-se que o acréscimo de
ingredientes como leite em pod e fibras a receita tradicional de pdo francés em
substituicao ao acréscimo de sédio possibilita manter a palatabilidade do alimento
e aceitacao deste por parte dos possiveis consumidores.

Palavras-chave: Nutrientes. Analise Sensorial. Receita Modificada.
Abstract

The present study makes a modification of the traditional French bread recipe
from its enrichment with fibers and powdered milk, in addition to the decrease in
sodium levels. It starts with the need for nutritional improvement of a food that is
consumed on a daily basis. The objective was to assess the acceptance of tasters
by the modified recipe. In addition to the analysis by flame photometry to detect
the amount of sodium in the product developed, a sensory analysis was also
carried out, by a hedonic scale, with 100 untrained tasters. The results obtained
showed a 4.9-fold drop in sodium content in enriched bread, in addition to positive
results regarding the acceptance of modified food by the tasters when
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considering characteristics such as aroma, flavor, color and texture. The overall
rating was also positive on the part of the tasters and they showed an attitude
and intention to purchase if the food was available on the market. It is concluded
that the addition of ingredients such as powdered milk and fibers to the
traditional French bread recipe in substitution to the addition of sodium makes it
possible to maintain the palatability of the food and its acceptance by possible
consumers.

Keywords: Nutrients. Sensory analysis. Modified Recipe.

INTRODUCAO

Diversos estudos tém sido realizados no intuito de tornar a receita de pao mais
nutricionalmente balanceada, ao passo em que buscam assegurar a manutencao das
caracteristicas sensoriais e aceitabilidade das receitas modificadas pelos

consumidorest245,

Estudos com esse assunto tém sua importancia dentro da area da pesquisa em
nutricao tendo em vista a necessidade de desenvolvimento de alimentos que
integrem uma dieta mais equilibrada e que conduzam o consumidor a habitos mais

saudaveis no que se refere a ingestdo diaria de nutrientes essenciais35.

Entre as diversas adequacées para uma dieta mais saudavel, uma delas envolve o
aumento da ingestdao de fibras e diminuicdo da ingestdo de carboidratos, estes
ultimos, presentes em altas proporcdes na receita tradicional do pao francés?s.
Estudos voltados para tornar o pdao francés tradicional mais balanceado
nutricionalmente tem relevancia principalmente quando vém interligados a

aceitacdo de um alimento com maiores teores de fibras®>.

A baixa ingestdo de fibras alimentares é um fator comumente associado a
diminuicdo do transito intestinal entre outras comorbidades. O aumento na ingestao
dessas substancias contribui para melhoria dos niveis séricos de lipideos, reduz os
niveis de pressdo arterial, melhora o controle da glicemia e ainda atua na melhoria
do funcionamento gastrointestinal#®?2, Assim, a incorporagao de fibras a receita do
pao francés pode contribuir com o aumento de sua ingestdo diaria tendo em vista

que o pdo é consumido cotidianamente pela populagdo brasileira*.

Além da busca por uma maior ingestdo diaria de alimentos ricos em fibras, também
se faz importante um equilibrio quanto a ingestdo de micronutrientes como

determinados sais minerais®. Ingestdo inadequada de sddio pela populagdo tem sido
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comumente associada a agravamentos de problemas de satide, como a hipertensao
arterial”®. A hipertensdo arterial é um problema de satide ptiblica por sua incidéncia
na populacao e por ser um fator que predispde para a ocorréncia de doencas
cardiovasculares mais graves. Sua ocorréncia varia nas pesquisas de 20 a 40% na
populacao adulta’. A relacdo existente desta patologia com a ingestdo excessiva de
sodio é forte indicador para o desenvolvimento de alimentos com niveis mais baixos

desse micronutriente?8.

Por sua vez, o leite em p6 é um alimento rico em calcio e sua inclusdo na receita do
pao tradicional contribui com o aumento da ingestao desse micronutriente pela
populagdo em geral2°. O enriquecimento com calcio em um alimento consumido
diariamente pela populacdo contribui também para melhoria da satide 6ssea®. Por
outro lado, a ingestdo inadequada de calcio tem sido associada a quadros de
osteoporose, raquitismo e outras doengas que comprometem a fun¢ao dos 0ssos. A
caréncia de calcio na dieta do brasileiro tem representado um problema nutricional

potencial no Brasil®.

Tendo em vista os aspectos relacionados a necessidade de maior balan¢o nutricional
nos ingredientes do pao francés, mantendo sua palatabilidade; o objetivo deste
estudo foi avaliar a aceitacdo, por provadores nao treinados, de um pao francés

enriquecido com fibras, com adi¢do de leite em p6 e reducdo dos teores de sodio.

MATERIAIS E METODOS

A modificagdo e o enriquecimento do pao francés foram procedidos inicialmente
escolhendo-se os nutrientes a serem modificados em proporcao, tendo como base a
receita tradicional. Os valores de relevancia modificados na receita foram os de

sodio, fibras e o calcio.

Com base nas proporc¢oes de cada um dos ingredientes da receita, pode-se perceber
que a quantidade de cloreto de s6dio no Pdo Tradicional — PT é de 2,5g em cada 100g
de farinha de trigo, por sua vez, no Pao Enriquecido - PE optou-se por reduzir tal
proporgdo para 0,62g para cada 100g de farinha de trigo. Também no PE foi utilizado
um acréscimo de 12,5g de leite em po e 12,5g de aveia em flocos para cada 100g de

farinha de trigo. As quantidades de cada ingrediente sdao apresentadas na Tabela 1.

A preparagdao do PT e do PE foi desenvolvida numa padaria parceira, em Belo
Horizonte/MG.
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Tabela 1- Formulagdo dos paes

Ingredientes Quantidades Ingredientes Quantidades
(PT*) (PT) (PE*¥) (PE)
Farinha de Trigo 100% Farinha de Trigo 100%
(Enriguecida com Ferro) (Enriqguecida com Ferro)

Cloreto de Sédio 2,5% Sal 0,625%
Fermento 3,75% Fermento 3,75%
Agua 37,5% Agua 37,5%

_ _ Leite em pd 12,5%

_ _ Aveia em Flocos 12,5%

*PT - Pao Tradicional
** PE — Pao Enriguecido

Os equipamentos utilizados para elaboracdao dos pdes de cada receita foram a
balancga, masseira, cilindro, divisora de paes, esteira, telas, armario fechado e forno.
Os componentes secos foram pesados e, apds acréscimo da agua, foram misturados
na masseira na frequéncia de rotagdo lenta de 18 rpm até que se verificasse
homogeneidade da massa. A partir de entdo, foi aumentada a frequéncia de rota¢ao
para 45 rpm até que toda a rede de gltiten estivesse desenvolvida e fosse evidenciado
o ponto de véu. O ponto de véu pode ser conceituado como a capacidade da massa de
ser estendida sob forma de membrana fina, o que indica o batimento 6timo desta>.
O desenvolvimento da massa foi concluido no cilindro. Todo o procedimento foi

realizado conforme a NBR 16170/2015™.

Uma vez preparada a massa, ela permaneceu em repouso por 30 minutos, sendo
posteriormente dividida em por¢oes de 50 g conforme resolucao RDC n°359, de
dezembro de 2003%2. Cada porcao de massa foi boleada e modelada e, a seguir
procedeu-se com o periodo de fermentacdo em armario fechado por um periodo de
3 horas. Completado o processo de fermentacao, os pades foram assados em forno de

lastro a 180°C por 20 minutos.

Depois de prontos os paes, foi coletada uma amostra de 50g do PT e de 50 g do PE,
acondicionadas em recipiente plastico esterilizado e etiquetado e encaminhadas
para analise no Laboratério HIDROCEPE, laboratorio particular, especializado em
controles analiticos nas areas veterinaria, industrial e ambiental. A técnica utilizada
para analise dos niveis de sddio nas amostras duplicatas foi a fotometria em chama,
conforme Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz®. A técnica de fotometria em

chama é adequada para avalia¢do dos niveis de sddio nos alimentos.
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Uma vez preparada a receita do PE foi procedida com a analise sensorial com a
participacdao de 100 provadores nao treinados que realizaram a avaliacao das
caracteristicas do produto quanto aos aspectos aroma, sabor, cor, textura e avaliagao

global, por meio de escala hedénica.

O presente estudo foi submetido a apreciaciio do Comité de Etica em pesquisa, sendo

aprovado por meio do parecer consubstanciado n. 1.109.928.

Os valores utilizados na escala hedonica e a respectiva descricao da resposta dos

provadores estao mostrados na Tabela 2.

Tabela 2 - Escala hedénica para avaliagdo sensorial
do Pao Enriquecido - PE.

Valor Conceito

Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

N&o gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei muitissimo

“ N W NUOON WO

Fonte: Araujo et alZ(com adequagdes dos autores)

A escala hedonica utilizada para avaliacdo da atitude consumo e inten¢do de compra
dos provadores teve valores conforme mostrado na Tabela 3. Tal avaliagdo se fez
importante para verificar a potencialidade de inser¢ao do produto desenvolvido no

mercado.

Tabela 3 - Atitude de consumo e intencdo de compra

Atitude de consumo Intencao de compra

Valor Conceito Valor Conceito

Comeria sempre

Comeria muito frequentemente
Comeria frequentemente
Comeria ocasionalmente
Comeria raramente

Comeria muito raramente
Nunca comeria

Compraria sempre

Compraria muito frequentemente
Compraria frequentemente
Compraria ocasionalmente
Compraria raramente

Compraria muito raramente
Nunca compraria

N W NGO
N W NGO J

Fonte: Araujo et alZ(com adequagdes dos autores)

A etapa final do estudo consistiu em realizar analises comparativas entre os

resultados obtidos com a aplicacdao do teste sensorial para o PE e outros estudos
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semelhantes. Nesta oportunidade, usou-se resultados da utiliza¢cao da mesma escala
hedonica ja disponibilizados na literatura especializada com outros tipos de paes
enriquecidos com algum tipo de nutriente>'92°. Com essa comparac¢do foi possivel
verificar se o alimento desenvolvido neste estudo apresenta na escala hedonica

utilizada, valores potenciais que indicam possibilidade de insercao no mercado.

RESULTADOS

Os resultados obtidos a partir da analise dos niveis de s6dio no PT e no PE foram

organizados na Tabela 4:

Tabela 4 - Niveis de sédio no PT e no PE

Amostra Niveis de sédio
PT* 486,68 mg/kg
PE** 99,64 mg/kg

*PT - Pao Tradicional

**PE — Pao Enriquecido

A analise dos resultados obtidos pela técnica de fotometria em chama evidenciou que
houve reducdo de 4,9 vezes nos teores de sddio contidos no PE, quando comparados
aos niveis encontrados no PT. Essa reducdo dos niveis de sodio no PE segue a
tendéncia de reducdo de acordo com as recomendag¢des da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA que, por meio do informe técnico 69/2015 determina
o compromisso da Associac¢do da Industria Brasileira de Panificacdo e Confeitaria-
ABIP para o estabelecimento de metas para a redu¢do da quantidade de sddio nos

alimentos processados®.

Os resultados obtidos com a aplicacdo da analise sensorial do pdo francés
enriquecido, aplicada a 100 pessoas com idades variando de 18 a 70 anos, foram
organizados na Tabela 5. Os valores utilizados na analise variaram de 1 a 9 pontos

para sua avaliacao, conforme apresentado na Tabela 3.

Tabela 5 - Valores obtidos com analise sensorial do Pdo Enriquecido.

Item avaliado Valor médio Desv~|o
Padrao
Aroma 7,24 1,33
Sabor 7,26 1,26
Cor 7,58 117
Textura 7,48 1,12
Avaliacdo global 7,39 0,91
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De acordo com os resultados da Tabela 5, pode-se dizer que, quanto aos parametros
aroma, sabor, cor, textura e avalia¢do global do alimento os valores hedonicos

variaram de 7,24 a 7,58.

Na Tabela 6 mostram-se dois outros parametros considerados na analise sensorial
realizada: a atitude de consumo e a intencao de compra. Para esses parametros, os
valores atribuidos para a avaliagdo variaram de 1 (nunca compraria/comeria) a 7

(compraria/comeria sempre) conforme parametros mostrados na Tabela 3.

Tabela 6 - Atitude de consumo e intengao de compra do Pao. Enriquecido.

Item avaliado Valor médio Desv~|o
padrao

Atitude de consumo | 5,65 1,16

Intengdo de compra | 5,65 1,01

Quanto aos critérios atitude de consumo e intencdo de compra, observou-se que para

ambos, a média obtida foi 5,65.

DISCUSSAO

Em panificadoras de todo o Brasil, o teor médio de sédio no PT estimado foi de 736
mg/100g, com resultados que variaram de 411 a 880omg®. Embora seja fundamental
para assegurar maior palatabilidade aos alimentos, o nivel de sddio nestes precisa
ser reduzido, tendo em vista a associa¢gdao do consumo exagerado desse sal mineral
com o agravamento de problemas de saide publica como a hipertensao arterial e

outras doencas cardiovasculares®®.

O consumo médio de sddio na popula¢do mundial varia entre 9 a 12 gramas por dia,
sofrendo variagdo de pais para pais?. A Organizacdo Mundial de Saiide recomenda
uma ingestdo maxima diaria de 5 gramas por dia para os adultos e indices ainda
menores para as criancas. Conforme Pesquisa de Or¢amento Familiar realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o consumo médio de sal entre
os brasileiros é de 12g/dia, o que indica necessidade de redugao dessa ingestao*. Por
sua vez, o PE desenvolvido neste estudo, devido ao fato de possuir baixos teores de

sodio, atende adequadamente a essas exigéncias.

Contudo, as técnicas disponiveis para a reducdo dos niveis de sddio podem ser
comprometidas pela nao aceitacao dos consumidores, por alterar as propriedades

sensoriais do alimento®. Desta maneira, além da reducdo dos niveis de sédio no PE,

ra S ’ ra n FssANssz?r,(;;.);zsgztl utr. 2021; 12 (4): 129-139 @ @ 135

REVISTA DA ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NUTRIGAO



Gilza Andrea Martins, Julia Leticia Teles Rodrigues, Clara Fernanda Almeida Oliveira, Camila Cristina Soares e Silva, Eric
Liberato Gregodrio | Desenvolvimento de pdo enriquecido com fibras e baixos teores de sédio
procedeu-se com a analise sensorial a fim de verificar se ha boa aceitagdo do

alimento desenvolvido, por parte da populacao, diante desta modificacao realizada.

Em termos analiticos, o critério adotado para aceitacdo de um pdo e sua possivel
inser¢do no comércio o resultado na analise sensorial deve ter média igual ou

superior a 6%.

Quando os resultados sao comparados com estudos semelhantes, encontram-se
resultados aproximados, como no estudo voltado para o desenvolvimento de pao
enriquecido com farinha de linhaca encontraram valores que variaram entre 6,40
(aroma) a 6,80 (cor)> Em outro estudo do mesmo género, evidenciou-se valor de
médio de 7,86 na avaliagdo global de um pao enriquecido com 5% de soro de leite em
pé e outros parametros foram: 7,48 — sabor; 7,62 — cor; 7,62 —textura e 7,76 —

aparéncia®.

Outro estudo semelhante, com pao enriquecido com soro de leite e carbonato de
calcio, obteve valores médios variando entre 6,8 (aroma) a 7,4 (cor). Ainda neste
estudo, a avaliacdo global do pao foi de 7,3%. Pode-se dizer que nos estudos?'9:2°
houve semelhanca na metodologia utilizada, quando comparados ao estudo aqui
desenvolvido, a0 mesmo tempo em que se evidenciaram valores bem proximos aos
encontrados no teste sensorial aplicado. Em nenhum dos estudos observou-se
reducdo dos teores de so6dio das receitas. Esse ponto demonstra uma contribuicdo
especifica deste em questdo para a literatura na area de nutri¢cdo, uma vez que
juntamente com o aumento de nutrientes considerados importantes na dieta (calcio,
fibras) procedeu-se também com a redugdo de outro, cujo consumo diario precisa

ser diminuido (sédio).

Ainda segundo o estudo que enriqueceu o pao com soro de leite em pd, ao ser
observada a analise sensorial voltada ao PT, os resultados médios variam de 6,6
(aroma) a 7,2 (textura)®. Ainda conforme estudo que mediu a preferéncia do
consumidor, 62,8% deles optam pela compra de PE com algum tipo de fibra* quando
este é disponibilizado nos estabelecimentos comerciais, evidenciando preferéncia

por receitas modificadas.

O estudo obteve uma média de 5,65 para o parametro inten¢do de compra. O valor
obtido para a inten¢do de compra é superior as médias obtidas em outros estudos
que utilizaram a mesma escala de avalia¢do. Para o pao enriquecido com linhaga,

outro estudo obteve, para a inten¢ao de compra, um valor de 3,252
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Ainda no estudo realizado de enriquecimento do pao com fibras e baixos teores de
sodio, a atitude de consumo, avaliada por meio de escala hedonica foi de 5,65.
Resultado semelhante obteve um valor de 5,72 para esse parametro com pao
enriquecido com farinha de linhaca?. Em outro estudo realizado, a atitude de

consumo do PE com soro de leite em p9, o resultado foi de 3,7%.

A respeito da atitude de consumo, a obtencao de resultados iguais ou superiores a 4
indicam uma tendéncia positiva do provador quanto a consumir o alimento
submetido a analise?. Os valores obtidos com a avaliacdo por escala hedonica
mostram perspectivas de uma boa aceitagao por parte do consumidor, caso esse

produto seja inserido no mercado.

CONCLUSAO

O acréscimo de fibras por meio da aveia em flocos, o acréscimo de leite em pé e a
reducdo da quantidade de sddio no pdo francés contribuem para agregar um valor

nutricional superior a um alimento diariamente consumido pela populacado.

Ao ser submetido o alimento desenvolvido a uma analise sensorial, se evidenciou que
houve bons niveis de aceitacdo dos consumidores quanto as caracteristicas aroma,
cor, sabor e textura. Além de avaliagdo global positiva da receita. Constatou-se ainda
forte possibilidade de integracao do produto desenvolvido ao mercado diante da
atitude e intencdo de compra manifestadas. Com isso, ha possibilidade de tornar os
beneficios nutricionais presentes na receita desenvolvida presentes na alimentacdo

cotidiana dos consumidores.
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