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Desenwvolveu-se cinco formilagdes de pdes de abcbora, cin
co de pies de macA e uma formulagio padrdo. Para elabora
gao das amostras, foi utilizada 200 gramas de mistura
com 10%, 20%, 30% e S0% de puré de maga e abobora e de-
mais ingredientes necessarios para a pani Elc.ﬂqw‘ 05 pro
dutos foram avaliados comparando-os ao padro atraves de
caracteristicas como: cor interna e externa, forma e si-
metria, cozimento, granulagao, arcma, sabor e caracteris
ticas da crosta. Os resultados mostraram cque, para o pro
cesso de mistura com o puré de magd pode-se utilizar até
50% do pure scbre a farinha de trige na formulagao de
paes com resultados satlsfatonos, encquanto que para o
processo de mistura com pure de abdbora obl:eve se boa a-
ceitagac a concentragac maxima de 30%. Os pﬂes com  maga
apresentaram resultados melhores que os de abobora em re
lagio as caracteristicas de sabor e aroma.

1 INTRODUGAO

Ha mais de 2.000 anos o pdo tornou-se um alimento simbolicamente
tipico. O pac e a sopa de cevada foram os alimentos de muitos po
vos durante séculos. 0 pac de levedura foa descoberto acidental-
mente entre 5.000 a 4.000 A.C. pelus egipcios; eles verificaram
gque, guando cozinhavam um llquldo ar_':Ldo no fogde obtinha-se pro-
duto muito melhor do que o pac gue jd era muito conhecido. A cul
tura do trigo surgiu depois (6).

Segundo BENDER o trigo € o cereal mais importante e um dos mais
amplamente cultivados. S3o conhecidas milhares de variedades, mas
existem trés tipos principais: Triticum wvulgare utilizado no pao,
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um compactum (trige club), muito mole para o paoc comum e
um durum, empregado em macarraoc {(1}.

Ir

A produgac comercial de magd no Brasil, iniciou-se ha cerca de
vinte anos. Até entdo, a macieira vinha sendo cultivada apenas co
mo frutifera de curiosidade em pequenos pomares ou mesmo em quin
tais. Em relagao a industrializagdo, a magd oferece as mais pro-
missoras perspectivas, uma vez que apresenta caracteristicas fa-
voraveis e dela se pode obter muitos produtos de boa aceitagdo co
me por exemplo, alimento infantil, sucos, geléias, sidras, nécta
res, pure, melho, salada de frutas e preodutos desidratados (5).

A variedade Golden D Delicious utilizada neste trabalho, & classi-
ficada como execelente maga de mesa, Eossuxndo tamanho médic a
grande e forma conica (B). 0s frutos sac de cor amarela esverdea
da, tornando-se amarelo-ouroc, gquande maduros. A polpa € de cor
creme levemente esverdeada, textura fina, suculenta, doce e de
odor aromatico muito bom (2,3).

A 1ndustr1311:a¢aod9 aboboras & hoje importante e com ela tor-
nou-se possivel o preparo de tortas de abobora durante o ano to-
do. O0s frutos para enlatamento devem ser das variedades duras e
doces, amadurecidos por igual; a polpa deve ser amarela cor de
ourc e a textura boa, sem ser aguada. A abdbora utilizada neste
trabalho foi a Cucurbita sp.

A retirada do subsidio do trigo que tem provocado crescimento na
busca de outros ingredientes para substituigdo de parte da fari-
nha de trigo na elaboragasc de pies, motivou o presente trabalho,
onde foram desenvolvidas diferentes formulaghes de pAes utilizan
do-se abdbora e magd na forma de purs.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

Farinha de trigo semolina, abdbora menina, magd Golden delicious
e demais componentes necessarios para elaboragaoc de paes.

2.2 Método

Convencional de duplo estégio para massas crescidas com fermento
bioldgico.

2.2.1 Formulagoes

Foram desenvolviﬁashont& furmulaqﬁes, com mist\_)ras de trigo e a-
bobora, trigo e magd, em diferentes concentragdes (Tabela 1) que
foram comparadas ao padrac (A).

2.2.2 Processamento

Realizado de acordo com a Figura 1.

2.2.3 Avaliagdo das caracteristicas fisicas e sensoriais

0Os produtos foram submetidos a avallacao por uma equipe de prova
dores, através de formuldrio especifico.
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TABELA 1 - FORMULAGOES DESENVOLVIDAS DURANTE O PROCESSAMENTO DE
PAES DE MACA E ABOBORA
bl Wl i E s

INGREDIENTES PARRED (A) BN i 0, =0 Ef g

mit ok (gt g N By [ 7 %
F.de triga 200 100 180 90 160 8O 10 70 120 60 100 50
Purd - e 0 10 Lo 20 0 30 B0 &0 100 50
hgua 120 &0 78,32 39,16 100 50 500 25 25125 50 25
Fermento ] i L e 2 S A 8 ) m 5 A
Agucar ] 2 L) ? b 2 ] 2 ] 2 ] 2
Margarina Ml m 5 w 5 10 5 w5 21
sl T 1 2 1 Z 1 Z: 1 i 1 2: |

FIGURA 1 - FLUXOGRAMA DA ELABORAGAO DOS PAES
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7 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Crescimento

Foi cbaservado durante a primeira fase de fermentagao que as for-
mulagoes apresentaram o Mesmo comportamento em relagao ao volume
de crescimento com excecac das formulagoes DM e Bp, em virtude de
excesso de agua (Tabela 2).

TABELA 2 - CRESCIMENTO DAS DIFERENTES FORMULAGDES DE PAQ DE MAGH

E ABOBORA
VOLUME (m1l)

Formulagfes Iniecial Final %

Padrao A 250 500 200
By 200 450 225
CM 200 500 250
Dy 200 850 425
Ey 200 500 250
Fy 200 500 250
By 250 /00 240
Ch 250 500 200
DH 250 BOOD 320
EA 250 700 280
FR 250 F00 280

3.2 Avaliagac sensorial

A avaliagdo sensorial das formulagoes apresentaram oS resultados
mostrados nas Figuras 2 e 3.

3.2.1 Cor externa & interna

Observou-se que as formulagoes em relagdao a cor externa mantive-
ram-se acima do padrdo com execegio das formulagdes Ep. Fp, Ey e
FM, sendo gue a cor interna manteve-se abaixo do padrac. Isto se
deve a cor caracteristica dos frutos utilizados.

3.2.2 Sabor e aroma

Verificou-se gque estas caracteristicas mantiveram-se préximas ao
padrac, destacando-se a boa aceitabilidade dos pdes de maga, que
se apresentaram mais agradaveis ao paladar a medida em gue a con
centragie de maga foi aumentada. As formulagdes Da, Ea e FA apre
sentaram pouca aceitabilidade. pois com o aumento da guantidade
de purd de abdbora , © produto tornou-se desagraddvel ao pala-
dar.
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FIGURA 2 - PERFIL DE CARACTERISTICAS DA FORMULACAO DE PAO FADRAQ
E DAS FORMULAGCDES DE PAES DE ARCBORA (Teste Classifi-
catdrio)
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FIGURA 3 - PERFIL DE CARACTERISTICAS DA FORMULAGAD DE PAD  PA-
DRAC E DAS FORMULACOES DE PAO DE MAGA (Teste Classi-

ficatorio)
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1.2.3 Forma e simetria

Todas as formulagoes apresentaram valores proximos ao padrio.

3.2.4 caracteristicas da crosta

Todas‘as formulaqaes~apresantafam o mesmo aspecto da crosta, com

excegao das formulagoes de maga

(Ey e Fy) e da formulagdo de a-

bobora (Bp), que mantiveram-se com valores acima do padrdo.

3.2.5 Granulagao

Quanto a granulagdc dos produtes, apenas as amostras de maga (BM
e Fq) e de abdbora (Cp e Dp) superaram o padrao.

3.3 Custo

0 custo das formulagOes foi elaborado considerando 200 g de mis-
tura de acordo com os percentuais de cada ingrediente (Tabelas 3

e 4).

TABELA 3 - CUSTO DAS FORMULAGOES DOS PAES DE ABUBORA

CUSTO/FORMULAGAO cZ§
INGREDIENTES FRECO kg A By Cy Dy Ey Ey
Farinha de trigo 63,400 12,680 11,b0 10,150 8,870 7,610 6,340
Abdbora 45,000 - LEM 6,000 9,000 12,000 15,000
Agdcar 72,000 0,004 0,004 0,008 0,004 0,004 0,004
Fernento 450,000 1,800 2,250 2,700 3,600 4,500 5,400
Margarina 180,000 1,800 1,800 1,800 1,800 1,800 1,800
Gal 22,000 0,006 0,008 0,004 0,004 0,004 0,004
Pies da 200 g - 16,288 19,268 20,6%8 23,278 75,018 28,548
Pies de 100 g - B 144 9,634 10,324 11,639 12,959 14,274
o 7,075 8,888 9,006 10,255 1,08 12,576
01N maio/88 €2$1.135,00
TABELA 4 - CUSTO DAS FORMULAGDES DOS PAES DE MACA

CUSTO/FORMULAGDES  CZ§

INGREDIENTES PREGO Kg A By Cy Dy Ey Fy
Farinha de trige 63,400 12,680 11,400 10,150 8,870 7,610 6,340
Magi 49,000 - 5,800 11,760 17,640 23,580 29,000
AgEcar 72,000 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004 0,004
Fernento 450,000 1,800 2,250 2,700 3,600 4,500 5,400
Margarina 180,000 1,800 1,800 1,800 1,800 1,800 1,800
Sal 22,000 0,008 0,008 0,004 0,004 0,004 0,004
Pies do 200 g - 16,188 21,268 26,408 31,918 37,438 42,048
PIes do 100 g - B,1hk 10,634 13,200 15,959 18,719 21,474
L] 7,175 9,369 11,633 14,061 16,k52 18,520

OTN maiof88 C2$1.135,00
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4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos na avaliagao sensorial, veri
ficou-se gue oS paes de maga, apesar da boa aceitabilidade em to
das as caracteristicas avaliadas, apresentou custo elevado em re
lagdo aeo padrdoc. Por outro lado, cs paes com pure de abdbora que
apresentaram custos menores para sua elaboragao, nao tiveram boa
aceitabilidade, principalmente as formulagoes gque continham maig
res concentragoes do vegetal.

Abstract

Five formulations of pumpkin's and apple’'s bhread and one standard formulaticn
wore developed. For elaboration of the samples were utilizated mixture with
10, 20, 30 and 50% of pumpkin's and apple's puree and other ingredients for
breadmaking. The products were evaluated ecomparing with standard by the
following characteristics: extern an internal color, form and symetry.
crust's characteristics, cooking, granulation and flavour. The mixture of
apple or pumpkin puree substituting part of wheat flour during breadmaking
reached good results. Using 50% of apple puree and maximm of 30% for

puree was found good acceptability. Comparing the flavour
characteristics of breads made with pumpkin puree and apple puree we
concluded that the best results were reached with apple puree.
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