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RESUMO
Propriedades funcionais de péo francés elaborado com fosfolipase e azodicarbonamida
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INTRODUCAO:

As industrias estdo pesquisando novos métodos para obter melhorias nas caracteristicas do péo, tais como maciez, textura
e maior vida de prateleira, geralmente obtidos com a utilizacdo de microingredientes. Neste contexto, coadjuvantes
tecnoldgicos ¢ naturais¢,, como as enzimas, vém sendo cada vez mais utilizados. A fosfolipase € uma enzima lipolitica,
possui como substrato o fosfolipidio, que transforma os lipidios préprios da farinha em lipidios hidréfilos potentes, capazes
de interagir melhor com a agua, resultando em um poder emulsionante. Com a funcao de refor¢ar a estrutura do gliten sédo
utilizados agentes oxidantes em farinhas. Os agentes oxidantes liberados pela legislacdo brasileira séo acido ascérbico e
azodicarbonamida, sendo este de agdo rapida, que atua no momento da formacgao da massa, agindo direto no gliten e com
a presenca de agua. Objetivo do trabalho foi estudar as propriedades funcionais de péo francés elaborado com enzima
fosfolipase e oxidante azodicarbonamida.

METODOLOGIA:

O trabalho foi realizado em padaria experimental localizada no municipio de Cordilheira Alta, SC, com uso de farinha tipo 1
linha panificacéo fornecido por moinho local. Apés pré-testes e em acordo com as indicacdes de fornecedores e da
legislacao vigente utilizou-se um valor minimo e méaximo de fosfolipase e azodicarbonamida em acordo com a Tabela 1. Os
demais ingredientes para a elaboracdo dos paes foram adquiridos no comercio local. Para a elaboracdo dos paes tipo
francés utilizou-se formulagdo de 100% farinha de trigo, 57% agua, 3% fermento, 2,2% sal, 0,35% Polisorbato 80, 0,25%
SSL, 0,04% acido ascorbico e 0,01% alfa amilase, em relagéo ao total de farinha. Os paes foram avaliados quanto a
volume especifico, cor do miolo e cor da crosta, bem como a avaliacéo global, sendo as analises realizadas em triplicata e
0s resultados estéo expressos através de média e desvio padrédo.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

Os valores da avaliacdo de volume especifico e cor da crosta e do miolo dos paes estdo expressos na Tabela 2. De acordo
com Ferreira (2002), pode-se classificar o pao francés, quanto ao volume especifico como muito bom, bom, regular, muito
grande, muito pequeno quando os valores estdo entre 6 € 8,5 e 6, 4 e 5, acima de 8 e abaixo de 4, respectivamente. Os
resultados mostraram que as adi¢cdes da enzima e do oxidante apresentam efeito expressivo sobre volume especifico dos
paes. No ensaio 1 e nos pontos centrais 5, 6 e 7, os resultados para volume especifico, mostraram-se muito bom, com
valores entre 6,37 e 7,27 cm3 g-1. O ensaio 2, apresentou maior volume especifico, 8,87 cm3 g-1, sendo classificado como
muito grande e a raz&o provavel foi a quantidade de enzima fosfolipase utilizada, proporcionando & massa um balango
adequado de elasticidade e extensibilidade, reforcando a malha de glaten, permitindo maior retencéo de gases na
fermentacéo, resultando em um produto final com maior volume (TECNOLOGIA, 2008). Os menores volumes especificos
foram observados nos ensaios 3 e 4, devido o oxidantes agir sobre as proteinas do gliten na presenca de agua, conferindo
maior elasticidade e maior forca. Para cor da crosta verificou-se que esta foi similar entre os ensaios no parametro
luminosidade (L*). Os demais parametros de cor também foram similares entre os ensaios. Na cor do miolo ndo se
observou diferenca entre os pardmetros de cor avaliados. Os atributos sensoriais foram determinados por trés provadores
treinados, através da atribuicdo de um valor em escala definida por Ferreira (2002). O ensaio com melhor resultado foi o0 2,
devido a dosagem utilizada de azodicarbonamida e de fosfolipase apresentar uma 6tima atuacéo, onde se pode verificar a
acdo da enzima e suas vantagens sobre as propriedades funcionais do pdo. A avaliacdo global deste ensaio foi de 100
pontos, sendo classificado como excelente.

CONCLUSAO:

O uso de 0,01% de azodicarbonamida e 0,3% de fosfolipase se mostra adequado para corrigir a farinha de trigo e melhorar
os atributos de qualidade do pao Francés. O uso da dosagem correta da enzima e do oxidante melhora as caracteristicas
sensoriais do pdo, quanto as caracteristicas de quebra da crosta, abertura de pestana e estrutura de miolo.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

FERREIRA S. R. Controle da qualidade em sistemas de alimentacao coletiva I. Varela, 2002.

TECNOLOGIA de panificagdo e formulagdo de pré-misturas. GRANOTEC, Curitiba, PR, 2008.

LEAHU A. Effects of A2 phospholipase on dough rheological properties and bread characteristics. Food an Enviroment
Safety. Journal of Faculty of Food Engineering, Suceava, p. 66-70, 2011.

OXIDANTES. Granonews. Ed. Jan 2011. Ano 18. Granotec do Brasil, Curitiba, PR.



INSIRA ARQUIVO.IMAGEM - SE HOUVER:

Tabela 1 Valores obtidos no pré-teste e ensaios experimentais

Pre-teste

. Variavel independente

Miveis : : .
Azodicarbonamida (%)* Fosfolipase (%)

-1 0,01 0,1
Q 0,02 0,2
1 0,03 0.3
Ensaio Tratamentos
1 0,01 0,1
2 0,01 0.3
3 0,03 0,1
4 0,03 0.3
Pk 0,02 0,2
il 0,02 0,2
;i 0,02 0,2
Controle ] i}

*Dosagens sobre a % defarinha;
**Ponto central

Tabela 2. Volume especifico (Ve), coordenadas de cromaficidades de luminosidade L7,
vermelho (+a) e amarelo (+b) de pdo Francés.

Cor da crosta

Cor do miolo

Ensaio Ve (cm? g )

L*

+a

+h

L*

+a

+h

gwmmmmw'e

7,27 +£0,09
8,87 £0,07
5,11 £0,03
494 £ 0,05
7,18 £ 0,03
6,43 +0,04
6,37 £ 0,08
7,37 +£0,08

70,08 £ 0,05
70,13 £ 0,01
68,09 £ 0,02
69,17 £ 0,03
7217 £ 0,04
70,88 £ 0,03
68,96 + 0,02
68,17 £ 0,16

923 +0,01
10,92 £ 0,02
10,60 £ 0,00
10,02 £ 0,02
8,11 £ 0.00
8,77 +£0,02
11,34 £ 0,01
10,26 £ 0,00

2716 £ 0,01
28,37 £ 0,02
25,94 £ 0,03
24,50 £ 0,00
26,46 £ 0,00
28,61 £ 0,02
2853 £0.01
26,86 £ 0,00

81,54 £ 0,04
82,33 £ 0,00
81,71 £ 0,02
82,20 £ 0,01
82,43 £+ 0,04
81,92 £ 0,03
81,88 £+ 0,01
81,26 + 0,08

077 £0,01
0,80 £ 0,02
0,95 +£0,02
0,80 £ 0,00
0,70 £ 0,02
0,72 £0,02
0,62 + 0,00
0,92 £+ 0,00

14,42 + 0,02
15,30 £ 0,01
14,95 + 0,00
14,63 £ 0,01
14,27 £ 0,02
13,05 £ 0,04
15,66 + 0,05
14,78 £ 0,03

Tabela 3 Valores dos atributos sensoriais volume (), cor da crosta (Cor C), forma e
simetria (FS), Caracteristicas da crosta (Caract ), pestana (Pe), quebra (Q), cor do
miolo (Cor M}, porosidade (Pg), textura (Te), aroma (4}, sabor [S).
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Pontuacdo
total

80
100
80
81
98
97
96
82
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