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Objetivou-se com este trabalho estudar a substituigdo
parcial da farinha de trigo por farinha de aveia na ela-
boragdo de produtos de panificacdo. A farinha mista com
0, 5, 10, 15 e 20% de adig3o0 de farinha de aveia foi
inicialmente submetida as determinacdes de composigio
quimica bdsica, testes de alveografia, sedimentagio e
pekar. Apds a elaboracdc dos pler tipo forma, francés e
pré-pizza, fez-se a avaliagdo das caracteristicas senso-
riais de cada produto. No pdo tipo forma determinou-se o
peso, volume aparente e volume especifico. Os resultados
permitiram concluir que para o pdc tipo forma é possivel
uma adigdo de até 10% de farinha de aveia. Na elaboragdo
do pdo tipo francés o percentual maximc  sem prejuizos
para as caracteristicas sensoriais é de 5%. A pré-pizza
pode ser elaborada com até 10% de adigdo de farinha de
aveia sem perdas sensoriais.

1 INTRODUCAO

O cereal mais usado em produtos de panificagdo é o trigo, porém,
nos ultimos anos observa-se a nivel mundial uma redugdo de seus
estoques, quer por politicas de produgdo adotadas em paises gran-
des produtores ou em fung@o das condigdes climdticas. O consumo
registrou nos ultimos 5 anos, um crescimento mna ordem de 15%,
enquanto o cultivo do trigo foi reduzidissimo (5).

No Brasil, devido a uma produgdc histérica insuficiente e uma con-
juntura economica problemdtica, tem-se a necessidade de importar
grandes volumes de trigo. O agravamento das contas externas do
pais estd levando as autoridades e os pesquisadores a reconside-
rarem a substituigdo parcial do trigo (2).
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VITTI et al (1980) estudaram o preparo de farinha de milho inte-
gral e desengordurada e seu uso em produtos de panificagdo. Para
o teste de panificacfo diluiu-se essa farinha em uma proporgic de
25% de milho e 75% de trigo. A mistura foi usada no preparo de
pao, biscoito, macarrdc e bolo. Os produtos obtidos com a fari-
nha mista apresentaram cor e aparéncia normais, demonstrando gue
as farinhas integral e desengordurada nao prejudicam as caracte-
risticas fisica dos produtos, na proporgdc usada (11).

EL-DASH (1983) fez uma andlise das perspectivas de um programa
para substituigdo parcial de farinha de trigo por sucedaneos de
produgdo nacional. As farinhas sucedaneas foram classificadas em
proteindceas (soja, tremogo) e amilaceas (mandioca, aveia, cara,
milho, sorgo). O mesmo autor cita que entre os fatores que afetam
o grau de substituigdc tém-se a qualidade do trigo, a qualidade
da farinha, o grau de extragdo, o uso de aditivos, métodos de pa-
nificacgdo, tipo de produto elaborado e gqualidade das farinhas su-
cedaneas (6). ‘

SCHROEDER (1987) relatou o uso de farinhas de trigo em mistura
com farinhas de soja integral, sorgo, trigo mourisco, raspa de
mandioca e farinha de farelo de soja, nas proporgoes de 5, 10 e
15%. Foram avaliadas a cor da farinha, forga, amassamento, prova
de panificagdo, volume do pao, volume especifico, cor do miolo,
textura externa e gosto. Uma das conclusoes do autor foi a de que
as farinhas de soja e de trigo mourisco causam prejuijos na qua-
lidade do pao quando comparadas com as farinhas de sorgo, Traspa
de mandioca e farelo de soja (10).

ALMEIDA et al (1988) estudando a minimizagdc do custo de mistura
de farinhas na substituigdo parcial do trigo relatam que, & ado-
gao de diferentes alternativas de substituicdo parcial do trigo
por sucedaneos de produgao nacional deve considerar as carac-
teristicas regionais, habitos de consumo, disponibilidade de ma-
téria-prima e a mdxima economia de divisas para o pais (2).

Dentre as varias alternativas para o uso de sucedaneos da fari-
nha de trigo tém-se a aveia, entretantc, na literatura revisada
nio foram encontrados trabalhos referentes ao assunto. Em vista
disto, desenvolveu-se o presente trabalho com o objetivo de es-
tudar a viabilidade do uso da farinha de aveia em mistura com fa-
rinha de trigo na elaboracio de pées tipo forma, francés e pre-
pizza.

2 MATERIAL E METODOS

0 presente trabalho foi realizade no Centro de Pesquisa em Ali-
mentos - CEPA da Universidade de Passo Fundo.

A farinha de aveia foi misturada a farinha de trigo, nas percen-
tagens de 0, 5, 10, 15 e 20%, a qual selecionou-se apds testes
de alveografia, realizados em farinhas provenientes de quatro
moinhos nacionais. A seguir fez-se as determinagOes de analises
f{sico-guimicas (umidade, proteinas, lipidios, cinzas, carboidra-
tos), realizadas de acordo com a ASSOCIATION OF OFFICTAL AGRICULTURAL
CHEMIST - AOAC (3) e AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS - ARCC
(1969); alveografia, realizada pelo uso do alvedcgrafo de CHOPIN;
sedimentacdo, realizada através da prova de sedimentagao com sul-
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fato de duodecil de sédio, de acordo com PENA et al (9) e teste
de pekar, realizado através do método 14-10 da AACC {1}

0s produtos de panificacaoc foram elaborados de acordo com os flu-
xogramas (Figuras 1, 2 e 3) utilizando as formulagdes expressas
nas Tabelas 1, 2 e 3, respectivamente.

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA PAO TIPO FORMA

MISTURA DOS INGREDIENTES
CILINDRAGEM

FERMENTAGKD PRINCIPAL
(26 por 1% horas)

DIVISAO DA MASSA
(unid. de 300 g)

MOLDAGEM

FERMENTAGRD SECUNDARIA
(1 % horas)

UFURNU
(zo00°¢C Tor 20 min)

RESFRIAMENTQ
DETERMINAGOES

TABELA 1 - PORCENTAGEM DE CADA INGREDIENTE USADO NA FORMULAGEO
" DOS PAES TIPO FORMA - CEPA/UPF - 1992

TRATAMENTOS

INGREDIENTES 01 59 10% 15% 204
FARINHA DE TRIGO 100 95 90 85 80
FARINHA DE AVEIA 0 5 10 15 20
SAL 2 2 2 4 2
ACOCAR 4 4 b 4 4
REFORGADOR® 1 1 1 1 1
FERMENTO L i 4 4 4
GORDURA 2 2 2 2 H
KGua 55 55 55 56 57

* Polisorbato, calcio, acido ascorbico e enzimas.
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FIGURA 2 - FLUXOGRAMA PAO TIPO FRANCES

MISTURA DOS INGREDIENTES

DESCANSO
(26°C por 26 nin)

DIVISKO DA MASSA
(unid. de 55 g)

MOLDAGEM

FERMENTACKD
(140 min)

RESFRIAMENTO

DETERMINACGUES

TABELA 2 - PORCENTAGEM DE CADA INGREDIENTE USADO NA FORMULAGAO
DOS PAES TIPO FRANCES - CEPA/UPF - 1992

TRATAMENTOS

HIBHEATERLES 0% 5% 10% 15% 20%
FARINHA OF TRIGO 100 95 90 85 80
FARINHA DE AVEIA 0 5 10 15 20
FERMENTO BIOLOGICOD b 4 k 4 b
SAL 2 2 2 2 2
REFORGADOR® 1 1 1 1 1
fgua 60 60 60 62 66

* Polisorbato, calcio, acido ascorbico e enzimas.
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FIGURA 3 - FLUXOGRAMA PRE-~PIZZA

MISTURA DOS INGREDIENTES Lfouipos

LEVEDAGRD (10 min)
ADICKO DA FARINKA
CILINDRAGEM

DIVISKD DA MASSA
(unid. de 180 g)

FERMENTACI? (1 hora)

MOLDAGEM

FERMENTACAD SECUNDARIA (15 min)

PERFURAGKO

cocgAo

(forno 2 200°C por 20 min)

RESFRIAMENTO

DETERMINAGUES

TABELA 3 - PORCENTAGEM DE CADA INGREDIENTE USADO NA FORMULACXO
DAS PRE-PIZZAS - CEPA/UPF - 1992

INGREDIENTES TRATAMERTOS

0% 5% 10% 159 20%
FARINHA DE TRIGO 100 95 90 85 80
FARINHA DE AVEIA 0 5 10 15 20
FERMENTO BIOLOGICO 3 3 3 3 3
SAL 2 2 2 2 2
ACGCAR 2 2 2 2 2
6LEO 20 20 20 20 20
Keua b3 kg LY hg 48
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0 trabalho foi constituido de trés experimentos (paoc frances,
forma e pré-pizza), em delineamento casualizado, com cinco tra-
tamentos cada (0, 5, 10, 15 e 20% de adigao de farinha de aveia)
e trés repeticdes, totalizando 45 unidades experimentais. As umi-
dades experimentais foram submetidas as determinagdes de peso e
volume aparente (pdo tipo forma), realizado pelo usc de um volu-
me padrdo com o emprego de sementes de paingo (6) e andlise sen-
sorial, realizada de acordo com MONTEIRO, pelo uso do método de
escala estruturada (7). Os resultados foram submetidos a andlise de
varidncia e as diferengas entre as médias dos tratamentos compa-
radas pelo teste de Duncan a 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 4 s3o apresentados os resultados da composigdo quimica
da farinha mista de trigo e aveia onde observa-se que todas as
determinagdes apresentaram diferengas significativas (P <0,05)
entre si.

TABELA 4 - DETERMINACOES DA COMPOSICAO QUIMICA NA MISTURA DE FA-
RINHA DE TRIGO E DE AVEIA - CEPA/UPF - 1992

D ETEU RMTINUNATGD  ES

NIVEIS DE ADIGKO

UMIDADE CINZAS pROTETNAS LIPIDIOS  CARBDIDRATOS
UE SEARLARA T AEL @ %) (x6,25) ) )
0% 13, 4a* 0,k2 d 8,31 ¢ 1,55 © 76,312

5% 13,5a 0,49 cd 9,97 b 1,94 b 74,09 b

10% 13,3ab 0,55 ¢ 11,81a 2,20ab 72,13 ¢

15% 13,0 be 0,57 be 11,84a 2,51ab 72,07 ©

20% 12,7 ¢ 0,66a 11,952 3,153 71,55 ¢
MEDIAS 13,18 0,53 10,77 2,27 73,22
oy (%) 1,36 8,85 5,86 25,8 1,29

* Mgdias sequidas pela mesma letra na coluna nio diferem significativamente pelo teste de
Duncan (P >0,05).

0 teor de umidade ndo apresentou variagoes significativas até a
adigdo de 10% de farinha de aveia. Entretanto, a 15 e 20% de adi-
cdo os resultados foram significativamente inferiores devido ao
fato que a farinha de aveia sofreu maior desitratagaoc em relagao
a farinha de trigo.

Quanto ao teor de cinzas pode-se observar gque a adicao de fari-

nha de aveia até 5% ndo diferiu significativamente (P >0,05) fi-
cando com valores abaixo de 0,5% de cinzas.
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Na medida em que elevou-se os niveis de adic3o de farinha de
aveia ocorreu aumento nos teores de cinzas. Este comportamento
deve-se ao fato de que a farinha de aveia é extraida de forma in-
tegral.

O teor de cinzas é um dos par@metros utilizados para a classifi-
cagdo de farinhas no Brasil (4). Em fungdo deste, a farinha &
classificada em especial, comum e integral.

0O teor de preteinas apresentou aumentos com os acréscimos de fa-
rinha de aveia (Tabela 4) ocorrendo dlferengas entre os tratamen-
tos (P <0,05). YOUNGS et al aflrmam ser a aveia o cereal que apre-
senta os maiores teores de protelnas (12). E também, o cereal me-
lhor balanceado guanto acs amlnoac1dos essenciais presentes, po-
rém, assim como os demais, é deficiente em lisina e metionina.

Quanto ao teor de lipldlos, observa-se que na adicao de farinha
de aveia até 15% ndo ocorreu diferenca 51gn1f1cat1va (P >0,05)
entre os tratamentos, apresentando variagdo significativa a par-
tir de 20% de adigao (Tabela 4). Na sua composigic a aveia apre-
senta teores de lipidios, no entanto o pesquisador OCTAVIO EHIJO,
aflrma que os antioxidantes naturais presentes no dleo, retardam
o inicio de rancidez da matéria-prima (8).

Numa andlise conjunta da composigdo quimica de farinha mista de
trigo e aveia (Tabela 4) observou-se que os teores de umldade

cinzas, proteinas e 11916105 aumentaram com os aumentos dos ni-
veis de farinha de aveia, no entanto observou-se decréscimo el
relagdo acs carboidratos.

Na Tabela 5 sao apresentados os resultados da andlise de alveo-
grafia, onde se da a caracteristica reocldgica das farinhas de tri-
go padrdo e misturas.

TABELA 5 - FORCA GERAL DO GLUTEM (W) E PRESSEO MAXIMA DE RUPTURA/
EXTENSIBILIDADE (P/L) DE FARINHA DE TRIGO E EM MISTU-
RA DE 5, 10, 15 e 20% DE FARINHA DE AVEIA - CEPA/UPF - 1992

NEVELIS DE ADIGROC DE "

n P/L
FARINHA DE AVEIA (107 "ergs)

0% 195,8 2,85
5% 278,0 2,96
10% 270,0 3,35
15% 206,0 4,66

20% - -
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Na Tabela 5 observa-se que, em niveis maiores de adigdo, a fari-
nha tornou-se mais tenaz e consequentemente baixou a resistencia
da farinha mista em relagao ao padrao.

Como as protelnas da farinha de aveia nac formam gluten, o seu
acréscimo a farinha de trigo faz com que ocorra alteragao das
propriedades reoldgicas. O teste de alveografia foi usado para
mostrar este comportamento.

0Os resultados do teste de sedimentagaoc de farinha mista de trigo
e aveia estao apresentados na Tabela 6.

TABELA 6 - TESTE DE SEDIMENTAGAC DE FARINHA MISTA DE TRIGO E A-
VEIA, DETERMINADO ATRAVES DE SULFATO DUODECIL DE SO-
DIO - CEPA/UPF - 1992

NIVEIS DE ADIGRO DE

FARTHHA DE AVEIA SEDIMENTAGKD
o5 11,3
5 11,8
10% 11,2
15% 10,8
20% 10,0

Observa-se gue os niveis de adigdo influenciaram na leitura fi-
nal do teste, onde os maiores niveis de mistura apresentaram me-
nores valores de sedimentagdo. Este teste é usado para indicar a
gqualidade do gluten presente na farinha em estudo. A medida em
que se aumentou a gquantidade de farinha de aveia, ocorreu Jueda
nos volumes de sedimentagdo (Tabela 6).

Quanto ao teste de pekar, observou-se que os niveis de 0 a 5% de
adigao de farinha de aveia apresentaram coloragao branco e cre-
me com pequena presenga de pontos acinzentados. Os percentuais
de 10, 15 e 20% de adzgao ndo mostraram grandes diferengas entre
si quanto a coloragdo, apresentando maior incidéncia de pontos
escuros.

hpos a 1nsta1agao dos experimentos, os produtos foram submetidos
as avallagoes finais. Nas Tabelas 7 e 8 sdo apresentadas as de-
terminacées de peso, volume aparente, volume especifico e as ca-
racteristicas sensoriais do pao tipo forma.

Houve dlmlnuigao do volume espec1f1co do pdo tipo forma com o©OS
acréscimos de farinha de aveia (Tabela 7). Este comportamento ja
era esperado haja visto que a aveia nao apresenta formagao de
gliten e sua adigdo proporciona redugao de volume.
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TABELA 7 - PESO, VOLUME APARENTE E VOLUME ESPECIFICO DE PXAES TI-
PO FORMA ELABORADOS COM FARINHA MISTA DE TRIGO E
AVEIA - CEPA/UPF - 1992

TRATAMENTOS PESD VOLUME APARENTE VOLUME ESPECEFICO
(g) (cm?) (cn®/yg)
0% 227,8 1.325 5,81
5% 219,5 1.250 5,69
10% 223,1 1.250 5,04
15% 223,1 1.100 4,93
20% 225,7 1.100 4,87
MEDIAS 219,8 1.180 5,26
TABELA 8 - CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE PAES TIPO FORMA E~-
LABORADOS COM FARINHA MISTA DE TRIGO E AVEIA - CEPA/
UPF - 1992

TRATAMENTO  AROMA COR DA COR DO TEXTURA TEXTURA SABOR APARENCIA GERAL

CROSTA  MIOLO CROSTA MIOLO

0% 9,1s 9,0a 8,7a 8,2 ns 8,0 ns 7,7 ns 8,7 ns

5% 8,k4ab 8,2a 7,4ab 8,7 7,9 7,6 8,7

10% 7,0bc 7,1b 7,5ab 7.7 7,5 7,6 8,0

15% 6,5 ¢ 7,4b 6,9 b 8,0 7,5 6,9 7,7

20% 6,5 ¢ 7,4b 6,2 b 7,0 7,0 7,0 8,0
MEDIAS 7,5 7,8 7,3 8,0 7,6 7,3 8,3
cv (%) 21,9 19,3 17,7 19,5 21,7 23,8 16,2

Médias sequidas pela mesma letra nz coluna n3o diferem significativamente pelo teste de Dun-
can {P > 0,05).

ns = ndo significativo.

EL DASH (1983) cita que o volume especifico é um dos atributos
usados para avaliar a qualidade do pac. O mesmo autor coloca que
0 pdo é considerado bom quando apresenta valor acima de 6,0(6).

Quanto as caracteristicas sensoriais o pdo tipo forma nio apre-
sentou diferengas significativas na textura da crosta e do mioc-
lo, sabor e aparéncia geral, n3o havendo portanto interferencia
nas caracteristicas citadas com o acréscimo de até 20% de fari-
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nha de aveia para a elaboragao deste produto. Porém, o aroma, a
cor da crosta e a cor do miolo apresentaram diferengas signifi-
cativas entre si (P <0,05).

Com o acréscimo de 10% de farinha de aveia, o pac sofreu perdas
guanto ao aroma, pois este deve ser delicado e tipico dos pro-
dutos de panificagdo e também isento de odores estranhos. O a-
roma da aveia causa estranheza pela falta do habito de_ consumo
deste produtoc, principalmente em produtos de panificagéo, que -
normalmente siao elaborados a base de farinha de trigo.

A cor da crosta também apresentou perdas de gqualidade a partir
de 10% de acréscimo de farinha de aveia, pois esta deve ter uma
cor dourada, homogénea e brilhante. Esta diferencga de coloragao
em relacao ao padrdo se deve a caracteristica propria da maté-
ria-prima empregada, que faz com que a cor da crosta se torne
mais escura de acordo com o aumento dos niveis de adigao.

A cor do miclo apresentou médias significativamente superiores
até 5% de adicdo, onde a coloragac ficou similar ao padrido, que
é branco levemente creme. Acima de 5% de adigao de farinha de
aveia, o produto sofreu perdas, apresentando coloragao mais es-
cura, devido a maior presenga de farelo. Além disso, a maior
granulometria da farinha de aveia proporcionou perdas de brilho
na cor do produto.

Nas observagdes dos degustadores, a cor € a caracteristica que
mais se destaca, interferindo na aceitagdo do produtc. Isto de-
ve-se ao habito de consumo de produtos de panificagdo, os guais
s3o elaborados basicamente com farinha de trigo, gerando um pa-
dr3o de coloragao. '

Na Tabela 9 estaoc apresentadas as caracteristicas sensoriais de
paes tipo francés, elaborados com farinha mistade trigo e aveia.
Observa-se gue aroma, cor da crosta e sabor ndo apresentaram di
ferencas significativas, enguanto cor do miolo, textura da cros
ta, textura do miolo e aparéncia geral foram significativos a
5% (P <0,05). :

0 pdc tipo francés apresentou prejuizos de acordo com os dife-
rentes percentuais de adig@o de farinha de aveia. Este é um prg
duto exigente em gliten, conseqguentemente houve alteracgdOes nas
caracteristicas sensoriais com o acréscimo de farinha de aveia.
De acordo com OCTAVIO EHIJO (1987), a farinha de aveia ndo for-
ma gliten quando misturada com agua e tem pequena capacidade de
esponjamento em comparagao a farinha de trigo (8).

Observa-se pela comparagidc de médias que na adicdo de até 5% de
farinha de aveia os valores apresentaram-se significativamente
superiores aos demais tratamentos. Na medida em que ocorreu o
acréscimo de farinha de aveia houve prejuizo nas caracteristi-
cas sensoriais dos pdes tipo francés, analisadas pelo grupo de
provadores.
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TABELA 9 - CARACTERISTICAS SENSORIAIS DE PAES TIPO FRANCES ELA-

BORADOS COM FARINHA MISTA DE TRIGC E AVEIA - CEPA /
UPF - 1992
TRATAMENTO AROMA COR DA COR DO TEXTURA TEXTURA SABOR APARENCTA
CROSTA MIOLO CROSTA MIOLO GERAL
0% 7,1 ns 7,8 ns 8,23 8,3a 8,0a 6,6 ns 8,3a
5% 6,8 8,0 8,0ab 6,7 b 7,3ab 6,3 7,5ab
10% 6,2 6,6 5,7 be 6,5 b 6,1 be 5,5 6,2 be
15% 543 6,3 6,7 cd 6,50b 6,5 b 5,2 6,2 be
20% 5,0 Bt 5,0 d 6,7 b 5,1 ¢ 4,8 5,2 ¢
MEDTAS 6,0 6,8 6,7 6,7 6,6 5,6 6,6
tv (%) 42,8 29,7 20,1 23,5 20,9 43,8 20,4

Medias sequidas pela mesma letrz na coluna, nio diferem significativamente pelo teste de Dun-
can (P >0,05).

ns = ndo significativo.

As caracteristicas sensoriais de pré-pizza estdo expressas na
Tabela 10. Cor da crosta e textura do miolo nio apresentaram va

riagoes significativas, ocorrendo diferengas a 5% (P <0,05) no
aroma, cor do miolo, textura da crosta, sabor e aparencia geral.

TABELA 10 - CARACTER{STICAS SENSORIAIS DE PRE-PIZZAS ELABORADAS
COM FARINHA MISTA DE TRIGO E AVEIA - CEPA/UPF - 1992

TRATAMENTO ARDMA COR DA COR DO TEXTURA TEXTURA SABOR APARENCIA
CROSTA MIOLO CROSTA MIOLD GERAL
0% 7,5a 5,0 ns 7,3a 7,82 7,2 ns 6,2a 7,3a
5% 7,23 5,8 6,7a 6,6ab 6,5 6,5ab 7,12
10% 6,3ab 5,7 6,2ab 5,2 b 6,7 5,8ab 6,3ab
15% 5,5 b 5,2 6,0 b 5,6 b 6,0 5,2ab 6,2ab
20% 5,2 b 5,6 5,6 b 6,2 b 6,1 4,7 b 5,6 b
MEDTAS 6,3 5,5 bk 6,3 6,5 5,7 6,5
v (%) 19,9 38,3 17,2 23,8 17,5 24,5 17,5

Mediss sequidas pela mesma letra na coluna n3o diferem significativamente pelo teste de Dun-
can (P>0,05).

ns = ndo significativo.
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Na avaliagio das caracteristicas sensoriais da pré-pizza obser-
vou-se que as caracteristicas analisadas ndo apresentaram dife-
rengas significativas até a adigdo de 10% de farinha de aveia,
exceto para textura da crosta.

A pré-pizza é um produto que admite o uso de farinhas suceda-
neas ao trigo por nac ter exigéncia em volume e coloragao do
produto. Pode-se comprovar esta afirmagdac ao se analisar a cor
Ga crosta e textura do miole, as guais nd3o apresentaram dife~-
rengas significativas.

4 CONCLUSAO

Apds andlise dos resultados obtidos, pode-se concluir que:

na elaboracgaoc do paoc tipo forma pode-se adicionar até 10% de

- ; o e i SR .
farinha de aveia sem perdas significativas nas caracteristi-
cas sensoriais;

a grande exigéncia em gualidade de gluten do pao tipo francés
limita o uso de farinha de aveia em teores superiores a 5%;

. na elaboracdo de pré-pizza é aceitdvel uma adigdo de até 10%
de farinha de aveia sem perdas nas caracteristicas sensoriais.

Abstract

The aim of this paper was to study the partial replacement of wheat flour
by oat flour in the elaboration of bakery products. The mixed flour (0 5,
10, 15 and 20% of added ocat flour) was initially submitted to determination
of basic chemical components, alveographic tests, sedimentation and pekar.
Following the elaboration of sandwich loaves, french loaves and pre-pizza
dough, the sensorial characteristics of each product were assessed. In
sandwich loaves weight, apparent and specific volumes were determined. The
results obtained allowed to conclude that for sandwich loaves an

addition of up to 10% oat flour was possible. In the elaboration of french
loaves the maximum percentage without impairing sensorial characteristics
is 5%. Pre-pizzadough may be prepared adding up to 10% oat flour without
sensorial loss.
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