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RESUMO: O pao francés é o produto de panificacdo mais coitleu no Brasil, preparado
basicamente com farinha de trigo, agua, sal e medlbo. O objetivo desse estudo foi analisar
fisico-quimicamente e sensorialmente formulagéepatefrancés enriquecido de fibras e com teor
reduzido de sal. Os paes foram submetidos a arddisenidade, cinzas, proteina, lipideos, fibra
bruta, sédio e potdssio. A andlise sensorial déabdélade foi aplicada utilizando-se a escala
hedbdnica de nove pontos, com julgadores néo tremadl amostra C apresentou o maior teor de
fibras e potassio e menor teor de sédio (P < 0Jdi)as as amostras foram aceitas, sendo a amostra
C, com farelo de trigo a de maior aceitabilidade.

Palavras-chave: pao francés, sédio, fibras.

PHYSICO-CHEMICAL AND SENSORY EVALUATION OF BREAD FR ENCH
WITH REDUCED SODIUM RICH AND FIBER

ABSTRACT: The french bread is the bakery product is mostlgsamed in Brazil, basically
prepared with wheat flour, water, salt and improvidre aim of this study was to analyze physico-
chemical and sensory formulations enriched Frendad with fiber and low salt content. The
breads were subjected to analysis of moisture, psbiein, lipid, crude fiber, sodium and
potassium. The sensory acceptability analysis wasie using the nine-point hedonic scale, with
no trained judges. Sample C had the highest comtkfiber and potassium and lower sodium
content (P <0.05). All samples were accepted, dedsample C, with wheat bran to greater
acceptability.

Keywords: french bread, sodium, fiber.
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INTRODUCAO

Pado € um dos principais alimentos
basicos consumido diariamente em todas as
partes do mundo. Embora exista uma grande
variedade de diferentes tipos, o termo pao
geralmente se refere a produtos fermentados
gue contenham trigo (HAGER et al., 2012).

O paéo francés é o resultado do
cozimento da massa feita com farinha de
trigo, agua, sal e fermento bioldgico,
considerados ingredientes basicos para sua
producdo (ORNELLAS, 2001)
da

Industria de Panificacdoe

Segundo  dados Associacao
Brasileira da
Confeitaria (ABIP, 2014) O consumo per
capita do péo francés € de aproximadamente
56 g por dia, o que equivale o consumo de
pelo menos um pé&o por dia.

Por ser o pdo mais consumido no Brasil,
0 Ministério da Saude, a Associacéo
Brasileira das Industrias de Alimentacdo
(ABIA), Associagdo Brasileira das Industrias
de (ABIMA),
Associacdo Brasileira da Industria de Trigo
(ABITRIGO) e a Associacao Brasileira da

Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP)

Massas Alimenticias

firmaram no ano de 2011 um termo de
compromisso visando reduzir o indice de sal
produto até o de 2014
(MINISTERIO DA SAUDE, 2011). O

consumo diario de sal no Brasil é de 12g per

neste final

capita, sendo 5g o recomendado pela
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Organizacdo Mundial de Saude (ANVISA,
2012).

O péao francés é um produto de
consumo diario do brasileiro que apresenta
elevadas quantidades de sédio (PHILIPPI et
al., 1996). As principais fungbes tecnoldgicas
do sal em produtos de panificacdo sdo o
favorecimento do desenvolvimento da rede de
gluiten e o reforco das propriedades
viscoelasticas da massa, assim como a
inibichio da atividade da levedura na
fermentacéo e o controle da atividade de agua
no pao cozido (CAUVAIN, 2007). Porém,
consumir excessivamente o sodio faz com que
ocorra a liberacdo de alguns hormoénios que
causam a retencéo de liquidos, aumentando a
pressdo arterial (MENDONCA e SILVA,
2012).

As fibras alimentares tém demonstrado
beneficios a manutencdo da saude e
prevencdo de doencas. Estdo presentes nos
componentes de dietas ricas em carboidratos e
sédo classificadas como fibras soluveis e
insoltveis. S&o varios os beneficios atribuidos
ao consumo adequado de fibras alimentares,
verificados através de estudos clinicos e
epidemiologicos, como por exemplo:
diminuicdo do colesterol; reducéo de risco e
controle de doencas como a obesidade,
doencgas cardiovasculares e diabetes (ADA,
2002).

Tendo crescente

da

vista a
do

em

importancia  econbmica setor
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panificagdo e a exigéncia legal de produtos

com reducdo do teor de sal, visando a

direto, adicionando os ingredientes secos e,
em seguida, a agua a 5 °C. rAassa foi

prevencdo da saude, o objetivo desse estudo misturada em masseira rapida (marca Lider)

foi analisar fisico-quimicamente e
sensorialmente formulagbes de pao francés
enriquecido de fibras e com teor reduzido de

sal.

MATERIAIS E METODOS

Elaboracéo dos péaes

A formulacéo dos paes foi baseada no
guia de boas praticas nutricionais do péo
francés [6] e esta ilustrada na Tabela 1. Os

paes foram elaborados a partir do método

Tabela 1 - Formulagao dos paes tipo francés

por 5 minutos e submetida a um descanso de
mesa de 30 minutos. Em seguida, foi dividida
em porcoes de 70g, boleadas, passadas em
modeladora (marca Lider). Por fim, os paes
foram fermentados por 2h em camara de
fermentacdo controlada (marca Perfecta) a 30
°C (80 % umidade relativa). O assamento foi
realizado com vapor em forno turbo (marca
Lider) a 200 °C por 10 min. Os péaes foram
elaborados no Laboratorio de Panificacdo do
Instituto Federal de Santa Catarina, Campus

Florianopolis-Continente.

Ingredientes (%) A B C

Farinha de trigo 100 100 95
Farelo de trigo - - 5

Agua 60 60 60
Sal 2 1,8 1,8
Fermento biologico seco 2 2 2
Melhorador 1 1 0,8

A: Formulacéo padréo utilizada hoje;

B: Formulacédo recomendada pela ANVISA até o an2(d;

C: Formulacdo recomendada pela ANVISA até o an@@lket, com adicdo de farelo de trigo e reducdo de

melhorador.

Analises fisico-quimica

As anadlises das amostras dos paes tipo

francés foram realizadas segundo os métodos realizadas

estabelecidos pelo Instituto Adolfo Lutz

(1985). Os parametros analisados foram:
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fibra
bruta, sddio e potassio. As andlises foram

umidade, cinzas, proteina, lipideos,

no Laboratério de Métodos
Instrumentais da Universidade Tecnoldgica

Federal do Parana, Campus de Ponta Grossa.
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Volume especifico e perda de umidade

O volume dos paes foi medido usando a
metodologia de deslocamento de sementes
(HALLEN et al., 2004). O volume do p&o foi
medido em um recipiente com volume
conhecido (\¢). O recipiente foi coberto com
sementes, o pao foi removido e o volume de
sementes anotado £ O volume do péo
(VL) foi calculado seguindo a Equacéo (1).
VL (mL) =VC - VR Q)

Apés esfriar 1 h, os mesmos péaes
foram medidos e pesados em escala digital
(g). O volume especifico (VS) do pao foi
calculado seguindo a Equacéo (2).

VS (mL/ g) = VL/ P )

A perda de umidade foi medida

deduzindo o peso do pao assado do peso
inicial da massa antes do assamento
(PLESSAS et al.,, 2007). Os experimentos

foram realizados em triplicata.

Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada de
acordo com a metodologia descrita por
Meilgaard; Civille e Carr (2007). O teste de
aceitabilidade foi aplicado a um grupo de
julgadores néo treinados (n = 50), utilizando a
escala hedbnica estruturada de nove pontos (1
- desgostei

extremamente; 9 - gostei
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Foi
intenc&o de compra da amostra elaborada com

extremamente). realizado teste de
farelo de trigo e menor quantidade de
melhorador, por ter adicdo de fibras e menor
teor de sal. A escala utilizada foi de 5 pontos
(5 = certamente compraria, 3 = indiferente, 1
= certamente ndo compraria) (DELLA

TORRE et al., 2003).

questiondrio para se obter informacfes sobre

Foi aplicado um

os julgadores.

Analise estatistica

Os

sensoriais foram avaliados estatisticamente

valores obtidos nas analises
pelo programa Statistica® versao 8.0 (Statsoft
Inc., Tulsa, OK, USA). As diferencas entre as
médias foram calculadas através da andlise de
variancia (ANOVA) one-way utilizando o

de
significativas as diferencas ao nivel de 5 % (P

< 0,05).

teste Tukey. Foram consideradas

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados fisico-quimicos dos paes

estdo apresentados na Tabela 2. A amostra C
apresentou maior teor de umidade (P < 0,05).
Este resultado se deve a incorporacao da fibra
na formulacédo, favorecendo o aumento da
retencdo de agua no produto final. Isto pode
estar relacionado diretamente ao aumento da
absorcdo de agua, principalmente devido ao
grande numero de grupos hidroxila presentes

na estrutura das fibras alimentares, permitindo
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maior interagdo com a agua por meio de
ligacbes de hidrogénio (BORGES et al.,
2011).
significativa entre os teores de proteinas e
lipidios (P > 0,05).

A amostra C, com farelo de trigo, foi a

Ndo foi observado diferenca

gue apresentou maior teor de fibras, com
1,03% (P < 0,05). A utlizacdo de altas

concentragbes de fibras dietéticas em paes
produz modificagbes nas caracteristicas da
massa e do pdo. A fibra aumenta a absorcao
de de
desenvolvimento da mesma e diminui a

de de
consequentemente, o volume do pao (LAI et
al., 1989).

O teor de soédio foi

agua da massa e o0 tempo

capacidade retencao gas e,

menor para a
amostra C, que continha teor reduzido de sal e

de melhorador. Vieira et al. (2007)

determinaram o teor de sddio contido no paes
branco e encontraram valores entre 3,44 e
7,18 mg/g. O desenvolvimento de receitas
com teor reduzido de sodio é de significativa
importancia, pois devido ao elevado numero
de pacientes com restricdo de sodio na dieta,
serve como instrumento para auxiliar nas
orientacdes nutricionais (SILVA et al., 2003).
O sodio € um micronutriente essencial ao
organismo e constitui 40% do sal de cozinha,
sendo que 10% do sodio ingerido apresenta
sua origem no conteudo natural dos alimentos
e 0 restante é proveniente de adicao
(VIEGAS, 2008). A Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) propds a
diminuicdo do sal na formulagcdo do péo
francés de 2% para 1,8%, reduzindo assim em
10% a quantidade de sal o que equivale a 4%
de sodio (ANVISA, 2012).

Tabela 2 - Andlises fisico-quimicas das amostrgsads tipo francés.

Constituintes A B C
Umidade (%) 35,9%0,15 36,08+0,14 37,28+ 0,05
Cinzas (%) 1,8%0,04 1,66+0,06 1,57+0,05
Proteina (%) 10,180,05 10,76+0,23 10,8%1,57
Lipideos (%) 0,7%0,10 0,86+0,10 0,81+0,4
Fibra bruta (%) 0,420,16 0,76+0,08 1,08+0,15
Sédio (mg/g) 5,2%0,01 5,29+0,03 4,94+0,07
Potassio (mg/g) 1,3%0,03 1,55+0,03 1,86+0,05

* Resultados como média + desvio padrdo de dudisatas.*  Letras diferentes sobrescritas na mesma coluneaimd
diferenca significativa entre os tratamentos (TdsfEukey P < 0, 05).

Legenda:
A: Formulacao padrao utilizada hoje;

B: Formulacao recomendada pela ANVISA até o an2dé!;

C: Formulacado recomendada pela ANVISA até o and0d4, com adicéo de farelo de trigo e reducéo dearsdor.
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Os resultados das analises de volume e
perda de umidade estdo apresentados na
Tabela 3. Nao foi

significativa na analise de perda de umidade,

encontrada diferenca

apresentando a maior perda de umidade para a
amostra padréo (A). Com relagédo ao volume,
oS paes ndo apresentaram diferenca
signifitativa nos tratamentos, n&do tendo a
adicdo de farelo de trigo e redugdo do
0]

volume do pdo depende da capacidade da

melhorador influenciado no volume.

massa em reter o Qgas por um tempo
prolongado durante a fermentagcdo e o
cozimento(DELCOUR e HOSENEY, 2010).

Em panificacdo, o sal tem funcéo de fixador,
fortificante do glaten, fazendo com que
retenha o gas produzido pelo fermento,
branqueador do miolo dos pées e controlador

da fermentacdo, sendo que sua auséncia

prejudica o crescimento dos paes (HALLEN
et al., 2004).

Os resultados do teste de aceitabilidade
foram analisados pelo teste de Tukey estao
ilustrados na Tabela 3. A partir dos valores
das meédias dos pées obtidas pelo teste de
aceitabilidade, foi verificada a auséncia de
diferenca significativa entre as amostras com
A, B e C (P > 0,05). A melhor nota sensorial
foi para o pdo com farelo de trigo na sua
formulacdo e com teor reduzido de sal e
64%
julgadores foram mulheres. A totalidade dos

melhorador. No teste sensorial, dos

julgadores foi classificada como grandes
consumidores de péo, pois 12% relataram
consumir trés ou mais vezes ao dia, 36% duas
vezes e 34% uma vez ao dia. Destes, apenas
38% tem preferéncia pelo consumo de pao
integral. Na Figura 1 esta ilustrado os miolos

das amostras dos paes.

Tabela 3 - Resultados de perda de umidade, volwpecidico e analise sensorial dos paes

tipo franceés.

Perda de umidade  Volume especifico  Analise
Amostras (9) (mL/ g) sensorial
A 6,41 + 0,59 6,07 + 0,67 7,06
B 488 +1,1%1 5,85+0,160 6,98
C 5,36 + 0,51 520+1,15 7,30

Resultado como média + desvio padriibetras sobrescritas diferentes na mesma cohdiaam diferenca

significativa entre os tratamentos (Teste de TuRey,0,05).
A: formulacdo padréo utilizada hoje;

B: formulagdo recomendada pela ANVISA até o an@@ist;

C: formulagao recomendada pela ANVISA até o an2@de!, com adi¢ao de farelo de trigo e

melhorador.
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reducéo de
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Figura 1. Miolo dos pées tipo francés.

Silva et al. (2003) desenvolveram um
pao francés sem sal e relataram que na analise
sensorial o p&o foi aceito pela maioria dos
provadores, com notas maiores que 6. Ignacio
et al. (2013) em seus estudos afirmaram que
os valores médios para os atributos sensoriais
situaram-se entre 6,02 e 7,32 para 0s paes
com até 1% de sal, ou seja, os provadores
classificaram estes

paes como “gostei

ligeiramente” e “gostei moderadamente”.

Apenas a formulacédo sem sal ndo foi tdo bem
aceita.

O teste para verificacdo da intencdo de
compra foi aplicado na amostra C, devido
conter farelo de trigo e menor quantidade de
melhorador na sua formulacdo. Conforme a
Figura 2, 46% dos provadores certamente
comprariam o produto e 36% provavelmente

0 comprariam.

Figura 2 - Intencdo de compra do péo francés coogé® do sal e farelo de trigo

0%

H Certamente compraria

Provavelmente compraria

W Talvez comprasse talvez
naa comprasse

M Provavelmente nao
compraria

m Certamente nao
compraria

CONCLUSAO

O consumo de produtos de panificacédo

saudaveis ocasiona beneficios a salde dos
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consumidores. A amostra com teor reduzido
de sal e com fibras apresentou menor teor de
sédio e maior teor de potassio e fibras. Os
dados sensoriais deste trabalho permitem

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 12, n. 2, p.802-811, ago./dez. 2014



concluir que todas as amostras foram aceitas,
sendo o p&o com farelo de trigo e menor teor
de sal e melhorador o de maior aceitabilidade.
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