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Nos testes de panificacc realizados em escala laborato=
rial, usou-sze farinha de soja e extrato hidresscluvel de
soja como diluentes da farinha de trigo. As substituictes
variaram de zerc a 50% e de zero a 15% respectivamente.
Conclui-se que, OS5 pass com suhstltuzqao de parte da fari
nha de tr1g0 pela farinha de soja em ate 20t e 0 extrato
hidrossolivel de soja pelc leite em pd em até 15%, mostra
ram aceitabilidade do produto.

1 INTRODUGKO

O pao & um alimento resultante do cozimento de massa feita com
farinha de trigo, dgua e sal. Os primeiros pdes foram assados sg
bre pedras guentes ou sob cinzas e ac que consta, datando do VII
milénic A.C.

Cs eg:pclcs foram os p10n31ros no usc de fornos, sendo também a-
tribuida a eles a introdugac de liguide fermentado a massa para
tornar o pdo mais leve e macio.

Sob todas as formas, o pac € um dos alimentos mais difundidos mun
d1almente @ o seu consumo & ascendente enquanto que a produgao de
trlgo nac aumenta na mesma proporgac. A maior parte do trigo ne-
cessdrio para satisfazer 3 demanda mundial provém de poucos pai-
ses. Aproximadamente 4/5 da produgdoc mundial tem como origem a A
mérica do Norte, paises da Europa (inclusive a Russ:a}. Argentl-
na, Austrdlia e Nova Zeldndia. O consumo nesses paises é de apro
ximadamente 3/5 da produg3e do grac, sendo que o5 outros 2/5 sao
exportades para outros paises.

Na Brasil, o Parana é um dos grandes predutores deste cereal, a-
bastecendo o proprioc estade e enviando boa parte para outros es-
tados.
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Com o crescimento da populagdo brasileira e também mundial, hd a
necessidade de aumentar a produgio de grios e o rendimento de ou
tras matérias- primas potenciais. Em fungdc disto, Ja g2 vVem pes-
gquisando desde 1967 alguma forma de substituir parte da farinha
de tr:gﬂ na panlflcaqao por correlatos. Atualmente, estes 5uceda
neos sao produ21dos 1ndustrlalmente, podendo-se garantir melhor
padronizagdo da matéria-prima e conseguentemente de melhor produ
to com relagao ao aroma, sabor e textura.

A farinha de soja especialmente preparada para o consumc humano,
apresenta elevado tecr de prote;nas, as quais sdo formadas por a
minocdcidos considerados essenciais para o homem, embora de baixe
teor de fenilalanina, leucina e metiocnina. Considerandc a rele-
vancia de um estudo para a diluigdc da farinha de trigc com ou-
tras farinhas, cptou-se pela scja, gque do ponto de vista nutri-
cional desempenha papel de grande valor.

2 MATERIAL E METODOS

Nas amostras formuladas considerou-se como padrac, paes com 100%
de farinha de trigo, as demais variaram em proporgées de farinha
de trigo e de farinha de soja. Em paralelo utilizou-se ¢ extrato
hidressolivel de soja em substituigdo ao leite em pd integral(Ta
bela 1). A farinha especial apresentou teor de 10,1% de gliten ;
0,38% de cinzas e 13,9% de umidade, e, a farinha de soja utiliza
da, a Noval 530, 34% de proteinas, 22% de gordura; 4,32% de cin-
zas e %,30% de umidade.

0 procedimento para a elaboragio dos paes foi o de dois estdgios,
metodo comumente utilizade devide ao clima mais frio, cuja se-
guéncia é apresentada na Figura 1.

TABELA 1 FORMULAGAO DOS PAES

AMOSTRA A B (o] D E B (oo o)

T 1; 1
INGREDIENTES 2 2 % % % % ] %
Farinha trigo 100 o0 B 60 50 100 100 100
Fgua 56,8 &0 &8 L] 112,8 58,8 72,8 a0
Ferm. biol. 3 3.5 L] 5 523 32 3. 3,6
sal H 2 H 2 2 2 2 2
Gordura 3 3 3 3 ;] 3 3 3
Aglicar 3 3 3 3 3 3 3 3
leite em po 3 3 3 5 3 - - -
Farinha soja - 10 ] L1} 50 # 5 =
Extr. hidros.
de soja - - - - - 3 10 15
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FIGURA 1 - FLUXOGRAMA BASICO
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3 RESULTADOS

De acordo com a Tabela 2, pode-se observar gue o pesoc especifico
maicr foi obtido para pdc E e D de 0,64 g/ml e 0,53 g/ml, os quais
feram elaborados com 50 e 40% de farinha de scja respectivamen-
te. Estes dados, mostraram-se superiores ao padrao em €2,5%, po-
rém em relal;ao ao volume de crest:lmentc [=1-] paes E e D foram infe
riores ac padrdac em 20 e 15%. Os pdes elaborados com extrato hi-
drossclivel de soja ndo apresentaram varlagao no volume nas per-
centagens utilizadas, entretanto com relagac ao reso espec:l.fll::n
o resultado foi ligeiramente Superior ao padrioc.

TABELA 2 - CARACTERISTICAS OBSERVADAS NOS PAES DESDE SUA MISTURA
INICIAL ATE A cocgio

AMOSTRAS A B c D E Bl C1 Dl
Feso da mistura L7 436 457 510 573 432 Las 516
1 fermentagdo:

Vol.inicial (ml) koo koo kog koo koo koo hao hoo
Vol.finel (nl} EDD EO0 60g 300 300 60O 500 500
Teapo (min) 30 30 35 w0 W 30 30 30
21 fermentagdos

Tempo (min) 5 b 35 35 35 35 35 35
Tempo de cocgio (min) 5 25 25 25 25 5 25 5
Peso final (o) 400 350 L0 455 515 380 430 460
Paso especifico (gfnl) 0,40 0,46 0,48 0,53 0,64 0,38 0,43 0,4
Veol.zps cocgio (ml) 1000 B50 B30 850 800 1000 1000 1000
Perdas ne cocgho (g) 7 L] 47 55 54 52 55 56

Durante a realizagdc dos testes Drganoleptwos, Tabela 3 e Figu-
ras 2 e 3, constatou-se que oS pdes elaborados com farinha de sg
ja até 20% apresentaram boa aceitabilidade, ao passo que em gquan
1dades supericres a esta os degustadores detectaram o sabor ca-
racteristico da soja.

TREELA 3 - AVALIAGAC DOS PRES

AMOSTRAS A B ¢ D E By € D
CARACTERISTICAS

Cor eaterra 4
Forma ¢ simetria 5
Caract.da croste 5
Cozimento 5
Granulagio 5
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FIGURA 2 - PERFIL DE CARACTERISTICAS DOS PAES ELABORADOS COM EX-
TRATO HIDROSSOLUVEL DE SOJA
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FIGURA 3 - PERFIL DE CARACTERISTICAS DCS PAES ELABORADOS COM
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Os resultados obtidos demonstraram que os paes E e D sdo de peso
final superior ao padrac e de volume menor, resultande num paoc
de miolo mais compacto e de mencr aceitabilidade, o gque pode ser
observado na Figura 4. Amostras elaboradas com farinha de socja a
té 20% apresentaram resultados aceitaveis. Em preporgaes maiores
a gualidade do pdc ficou comprometida em suas caracteristicas sen
soriais, principalmente em relagdc ao sabor.

As amostras elaboradas com extrato hidrossolivel de soja tiveram
otima ace1taqﬁo, verlflcandn Se Jgue a adlqao do extrato em subs-
tituigdo ao leite em pé é perfeitamente vidvel até 10%, n3o ha-
vendo comprometimentc de suas caracteristicas organolépticas.

Com relagio as amostras prEparadas com farinha de scja, levando-
se em conta a viabilidade economica e a aceitabilidade, observa-
se gue as amostras B e C teraoc seus custos elevados em 14 e 30%
respectlvamente, guando comparadas ao padrdc A, Em compensagic ,
havera grande aumento no valor nutritivo do produto, mantendo ex
celente aceitabilidade.

Com relagdo &5 amostras preparadas com extrato hidrossolivel de
soja, o custo da amostra Bl foi acrescido em 8,8% em relagdc ao
padriac A, tornando-se vidvel pois o valor nutritive do produto
aumentara consideravelmente em relacgio ao padrido A.

4 CONCLUSAO

A farinha de trige € insumc bésico na alimentagdo brasileira de
todas as classes sociais, sendo gue parte dos graos ¢ importada.
Com a gueda do subsidic & este cereal, téem sido reativados os
estudos para predugdo adequada gue leve a4 aceitabilidade do pro-
duto resultante e sua viabilidade econdmica. Na tecnologia de pa
nificagio pode-se perfeitamente fazer a substituigdo parcial da
farinha de trige, principalmente quantc aos aspectos nuticionais
e econdémicos. Deve-se ressaltar ainda que, © enrlquec;mEﬂtm nu-
tritive das massas com extrato hidrossclivel de soja é de boa a-
ceitagdo e economicamente vidvel.

Abstract

During the panification test, in laboratory scale, was used soybean meal
and hydrosoluble soybean extract to substitute part of wheat meal and full
milk powder. The substitution used was from zerc to 50% and from zeroc to
15% respectivelly. The breads with the substitutions until 202 of soybean
meal and until 15% of hidrosoluble soybean extract were evaluated for
quality and acceptability by sensory panel.
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FIGURA 4 -
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CRRACTERISTICAS VISUALS INTERNAS E EXTERNAS DAS
AMOSTRAS
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E
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