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RESUMO

BILUCA, Fabiola Carina; PIOTROSKI, Danieli Regina. Efeito da adi¢cdo de farinha
de soja em massa de pastel. 2011. 45 f. Trabalho de conclusédo de curso
(Graduacdo em Tecnologia em Alimentos) Curso de Tecnologia em Alimentos.
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand. Francisco Beltrao, 2011.

Nos ultimos anos cresce uma forte tendéncia que leva o consumidor a procurar a
utilizar alimentos praticos, de facil preparo e com qualidades nutricionais, que tragam
beneficios a saude e bem estar. Nesse contexto, um alimento benéfico a saude e
com varias propriedades funcionais e nutricionais é a soja, leguminosa que pode ser
acrescentada a diversos produtos alimenticios. Com o intuito de proporcionar
praticidade ao consumidor anteriormente aliada aos beneficios de uma alimentagéo
saudavel, o seguinte trabalho teve como objetivo elaborar uma massa de pastel com
adicdo de farinha de soja nas propor¢cdes de 10, 15 e 20%, avaliar a aceitacédo
sensorial eo resultado das andlise fisicas e quimicas para definir a percentagens
ideal de farinha de soja a ser utilizada na massa de pastel. Constatou-se que as
porcentagens de 10 e 15% ndao diferiram entre si sensorialmente. Quanto a analise
reologica, as porcentagens de 10,15 e 20% de farinha de soja com farinha de trigo
mostraram-se bastante tenaz e pouco extensivel, sendo adequadas para a
fabricacdo de massas. Na analise quimica percebeu-se que houve um aumento de
proteinas e cinzas conforme o aumentou a porcentagem de farinha de soja e com a
adicdo de 10% de farinha de soja, houve uma diminuicdo de 7,7% na absorcédo de

gordura pela massa apds o processo de fritura.

Palavras-chave: Farinha de soja, pastel, praticidade.



ABSTRACT

BILUCA, Fabiola Carina; PIOTROSKI, Danieli Regina. Efeito da adi¢cédo de farinha
de soja em massa de pastel. 2011. 45 f. Trabalho de conclusdo de curso
(Graduacdo em Tecnologia em Alimentos) Curso de Tecnologia em Alimentos.
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Francisco Beltrdo, 2011.

In recent years a growing trend in which the strong consumer demand and food uses
practical, easy preparation and nutritional qualities that benefit the health and well
being. In this context, a food beneficial to health, multi-functional properties and
nutritional soy is a legume that can be added in various food products. In order to
provide consumers with such practices and desired benefits, the following study
aimed to develop a mass of pastel with added soy flour in proportions of 10, 15 and
20%, to evaluate the sensory acceptance to define the ideal percentage of soy flour
to be used in the mass of pastel and physical and chemical analysis. It was found
that the percentages of 10 and 15% did not differ sensory. As for the rheological
analysis, the percentages of 10.15 and 20% soy flour with wheat flour were very
tenacious and somewhat extensible, being suitable for mass production. For the
chemical analysis it was realized that there was an increase in protein and ash and
moisture content decreased as it increased the percentage of soy flour and the
addition of 10% soy meal, there was a decrease of 7.7% in the absorption by fat

mass.

Key-words: soy flour, pastel, practicality.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, um dos segmentos que mais cresceu na industrializacao
de cereais foi o setor de massas alimenticias (PAUCAR-MENACHO, 2008).
Segundo a legislacéo brasileira as massas alimenticias sédo definidas como produtos
obtidos da farinha de trigo (Triticum aestivum L.) e/ou de outras espécies do género
Triticum e/ou derivados de trigo durum (Triticum durum L.) e/ou derivados de outros
cereais, leguminosas, raizes e/ou tubérculos, resultantes do processo de empasto e
amassamento mecanico, sem fermentacdo (BRASIL, 2005).

A tendéncia do consumidor atual é utilizar alimentos praticos, de facil
preparo e com qualidades nutricionais, que tragam beneficios a salde e bem estar.
Com isso, tem-se desenvolvido alimentos funcionais, pela incorporacdo de
proteinas, fibras e/ou antioxidantes, ou pela reducédo do teor de gordura (PAUCAR-
MENACHO, 2008).

A massa de pastel classifica-se como massa alimenticia umida ou fresca
sendo um produto que pode ser ou ndo submetido a um processo de secagem
parcial, de forma que o produto final apresente umidade maxima de 35,0% (g/1009)
(BRASIL, 2000).

A massa de pastel é produzida, comumente, a partir de farinha de trigo, sal,
gordura vegetal e &gua, como conservantes utiliza-se sorbato de potassio e
propionato de calcio e como corante beta caroteno.

SILVA e SOUZA (2010), através de um estudo sobre o consumo alimentar
de trabalhadores de uma industria situada no Vale do Taquari, no estado do Rio
Grande do Sul, observaram que 95% da populacao ingere frituras de quatro a sete
vezes por semana.

A farinha de trigo possui alto valor caldrico e apresenta baixa qualidade de
proteinas, pois é deficiente em lisina. A adicdo de farinha de soja com alto valor de
indice de solubilidade de nitrogénio (ISN) a massa de pastel pode reduzir a absor¢éo
de gordura durante a fritura. Nesse caso a proteina de soja se desnatura formando
uma barreira superficial que limita a migracdo do 6leo de fritura (CARRAO-PANIZZI
et al., 2006). Além disso, a adicdo de farinha de soja aumenta a qualidade e

guantidade de proteinas.
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A farinha de soja contém no minimo 40% de proteinas e 20% de lipideos
(PAPALEO E BOTELHO, 2004). A adicédo de farinha de soja a produtos a base de
cereais, como os de farinhas de trigo, € um meio barato de melhorar o valor
nutricional, podendo esta, substituir parte da farinha de trigo nas formulacdes,
elevando o valor protéico dos produtos alimenticios (SGARBIERI, 1996 apud ASSIS,
2009).

Além do valor nutricional, as propriedades funcionais desta mistura podem
também contribuir para o éxito de seu uso em sistemas alimentares, uma vez que as
propriedades funcionais sdo propriedades tecnologicas especificas que afetam na
aparéncia fisica e no comportamento de um produto alimentar (NASCIMENTO,
2008).

Segundo Tavares e Gutierrez (2008), para se obter éxito na producdo de
massas alimenticias com o uso de misturas de farinhas é necesséario que se reduza
ao maximo os efeitos da substituicdo, para a manutencdo de uma cor aceitavel, boa
textura, sabor agradavel e baixa perda de soélidos durante o cozimento.

Massas alimenticias nutritivas foram obtidas com o acréscimo de 10 a 20%
da mistura de farinha de soja desengordurada a farinha de trigo (TAVARES e
GUTIERREZ, 2008).

Muitos produtos disponiveis no mercado contém em sua formulagdo algum
componente derivado da soja, o qual pode melhorar a qualidade do produto, ser
realcador de sabor, ou ainda, atuar como espessante (TAVARES e GUTIERREZ,
2008).

O consumo da soja "in natura™ ou mesmo processada na forma de derivados
tem despertado um grande interesse da populacéo, ndo so por ser considerada uma
fonte importante de nutrientes, mas particularmente pela sua capacidade de diminuir
o risco de doencas cronico-degenerativas (BEDANI et al., 2007) como por exemplo
cancer, doencas cardiovasculares, osteoporose e diabetes além de reduzir os
sintomas da tenséo pré-menstrual e menopausa (MANDARINO et al., 2009).

Como o pastel é consumido geralmente na forma frita, e tendo ciéncia do
consumo demasiado de frituras, pretende-se adicionar farinha de soja na massa de

pastel para possivel diminui¢cdo do teor de gordura e aumento da qualidade protéica.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar uma massa de pastel com adicdo de farinha de soja, visando a

reducao do teor de gordura e o aumento de proteina.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Estudar a porcentagem de ideal de farinha de soja a ser utilizada na massa
de pastel, 10, 15 ou 20 %.

- Avaliar as propriedades sensoriais da massa de pastel elaborada com essa
farinha (Teste de comparacdo multipla, teste de escala heddnica- aceitacao, teste de
preferencia e intengdo de compra).

- Avaliar os efeitos fisico causados a massa de pastel com a adi¢cdo de
farinha de soja, com as analises referentes: Falling number, Energia de forca da
massa ( w), tenacidade( P), Extensibilidade (L).

- Avaliar os efeitos quimicos causados pela complementacéo da farinha de
soja em massa de pastel, com as referentes analises: Umidade, proteina, cinzas,

acidez, gordura apos fritura.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 PROPRIEDADES FUNCIONAIS E NUTRICIONAIS DA SOJA

A soja vem sendo utilizada ha muito tempo como alimento devido ao seu
elevado teor protéico, muito embora também possua em sua composi¢cado quimica
compostos polifendlicos como, por exemplo, os isoflavondides (PARK et al., 2001).

As isoflavonas sdo uma subclasse dos flavondides e tem distribuicédo
extremamente limitada na natureza. Embora muitas plantas sintetizem isoflavonas, a
forma bioativa esta contida em poucos vegetais de consumo humano, sendo a soja
a maior fonte (PIMENTEL, FRANCKI, GOLLUCKE, 2005).

As isoflavonas da soja podem agir de trés diferentes formas: como
estrogenos e antiestrégenos, pois se ligam aos receptores de estrogénio e,
dependendo do nivel de horménios sexuais enddgenos, podem exercer efeitos
antagénicos ou ndo sobre os estrogénios endogenos, porque competem pelos
mesmos receptores; como inibidores de enzimas ligadas ao desenvolvimento do
cancer, pois a forma de acdo das isoflavonas esta relacionada a inibicdo da
atividade de enzimas como a tiroxina quinase, responsavel pela inducéo tumoral; e,
como antioxidante, pois inibe a producédo de oxigénio reativo, que esta envolvido na
formacdao de radicais livres (PIMENTEL FRANCKI, GOLLUCKE, 2005).

A soja € considerada um alimento funcional porque além das funcbes
nutricionais basicas, pode reduzir os riscos de algumas doencas crbnicas e
degenerativas. E rica em proteinas de boa qualidade, possui &cidos graxos
poliinsaturados e compostos bioativos como: isoflavonas, saponinas, fitatos, dentre
outros. Também € uma excelente fonte de minerais como: cobre, ferro, fosforo,
potassio, magnésio, manganés e vitaminas do complexo B (EMBRAPA, 2010).

A soja € deficiente em muitas vitaminas. Enquanto verde é boa fonte de
riboflavina, niacina e acido ascorbico. Quando madura é 6tima fonte das vitaminas E
e K; boa fonte de tiamina, riboflavina e acido félico; € pobre em vitamina A e; nao

contém vitaminas D e B;, (PAPALEO, 2004).



15

A soja contém, aproximadamente, 34% de carboidratos, porém a proporcéo
consideravel dos mesmos, como galactanas, pentosanas, hemicelulose e celulose, é
pouco utilizada. Os acucares livres correspondem a 8% do total, sendo que destes
ha 60% de sacarose, 4% de rafinose e 36% de estaquinose. O amido é encontrado
em sementes verdes, mesmo assim em pequena quantidade (HYMOWITZ, 1972
apud PAPALEO, 2004).

A casca da soja contém 87% das fibras, sendo 0-5% de celulose, 14-33% de
hemicelulose e 1-3% de lignina (DINTZIS et al., 1979 apud PAPALEO, 2004).

O fato de paises orientais apresentarem menor indice de céanceres,
principalmente os relacionados com hormonios, mostra que fatores ambientais,
como a dieta, podem ser determinantes na diminuicdo do risco do desenvolvimento
destas doencas. A maioria das evidéncias com relacdo aos efeitos das isoflavonas
em humanos sdo provenientes de estudos epidemiolégicos, baseados na diferenca
de consumo de produtos de soja em diferentes areas do mundo. Estudos que
mediram a excrecao urinaria de fitoestrégenos mostram que a concentracdo de
daidzeina, genisteina e equol que sédo formas de isoflavonas, € substancialmente
maior em japoneses, consumidores assiduos de soja (PIMENTEL FRANCKI,
GOLLUCKE, 2005).

As terapias de tratamento e prevencdo de osteoporose em mulheres pés-
menopausa incluem reposicdo hormonal. Estes tratamentos podem causar aumento
de risco de cancer de mama, e mesmo que estes efeitos ndo tivessem sido
completamente comprovados, observou-se que a substituicdo deste tratamento com
isoflavonas da soja teve resultados bem promissores na reducdo da perda Ossea.
Isto ocorre, pois as isoflavonas, especialmente certos tipos destas, na forma de
agliconados, apresenta efeito de fito-hormonio, ou seja, estes compostos atuam
como estrogenos, porém, sem 0s possiveis efeitos colaterais destes. Isto ocorre,
pois a isoflavona entra nos locais receptores de estrogenos e atuam como estes,
conhecidos pois, como fitoestrégenos (ANGELIS, 2001).

A soja ocupa um lugar de destaque entre os alimentos, muitos estudos tém
sido realizados, pois possui componentes benéficos para a saude. Entre os
principais efeitos na saude humana, destacam-se a prevencdo e tratamento de
doencas como alguns tipos de cancer (mama, prostata, gastrico e intestinal),
sintomas da menopausa, tensdo pré-menstrual, doengas cardiovasculares,
osteoporose e controle da diabetes (HIRAOKA, 2008).
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A proteina de soja possui boas propriedades funcionais tais como:
viscosidade, absorcdo de &agua, absorcdo de gordura, solubilidade, capacidade
emulsificante e capacidade coesivo-adesiva, 0 que permite seu uso em sistemas
alimentares como: fabricacdo de bebidas, hamburgueres, molhos, sopas, salsichas e
paes (PAPALEO, 2004)

Segundo MORAES e PAPALEO (2004), dentre as principais propriedades

das proteinas da soja destacam-se:

Emulsificacao

Essa capacidade existe porque as proteinas sao superficies ativas que,
atuam, provavelmente, de duas maneiras: formando emulsdes de 6leo em agua ou
estabilizando emulsdes ja formadas.

A estabilidade da emulsdo € muito importante, pois o sucesso do
emulsificador depende de tal habilidade para manter a emulsdo em processos

subsequentes, por exemplo, durante o aquecimento.

Absorcdo de gordura

Talvez seja um aspecto da emulsificacdo, e seu mecanismo ainda nao é
explicado. A matriz gelatinosa parece estabilizar a emulsédo, impedindo que a
gordura migre para a superficie. Em panquecas e bolos, previne uma excessiva
absorcdo de gordura durante a fritura, o que parece envolver a desnaturacdo de

proteinas, formando uma barreira resistente a gordura.

Absorcdo de agua
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As proteinas contém numerosas cadeias laterais polares, tornando-se
hidrofilicas. Alguns desses grupos polares sdo ionizaveis, dai a variagdo do pH
altera essa propriedade. A farinha de soja consegue uma retencdo minima de agua

em pH 4,5 e aumenta com elevacao ou reducéo do pH.

Textura

Constitui uma de suas principais propriedades. E muito importante na
producdo de derivados texturizados, simulando frutas, vegetais, etc. A textura da
proteina texturizada da soja (PTS), assemelha-se muito a da carne, depois de

preparada.

Controle de cor

A farinha de soja pode atuar como agente branqueador em paes brancos,
através de suas lipoxigenases que oxidam gorduras poliinsaturadas que agem sobre
os carotendides da farinha de trigo; pode promover a formacdo de cor, resultando

em produtos de panificacdo com aspecto tostado.

Formacao de filme

Quando a farinha de soja, dissolvida em agua, é autoclavada, forma-se um

filme na superficie que atua como uma barreira a agua e solventes aquosos
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3.2 FARINHA DE SOJA

A farinha é uma fracéo fina que passa por uma peneira de 100 “mesh”. A
farinha integral de soja € um produto obtido diretamente dos gréos de soja e contém,
no minimo, 40% de proteina e 20% de lipidios (PAPALEO, 2004).

O processo de obtencdo da farinha de soja apresenta-se simples e pratico,
sendo a primeira etapa a selecdo dos gréos, onde se retira 0S graos impuros e as
sujidades maiores, depois se faz a lavagem desses grdos com agua. Logo,
submetem-se os graos ao tratamento térmico que consiste em cozinha-los em agua
fervente por cinco minutos.

Apébs isso, lavam-se os grdos com agua fria corrente, escorre-se e em
seguida deixam-se 0s grdos secarem por cerca de uma hora. Procede-se entdo a
retirada da casca e depois é feita a moagem dos graos e obtém-se a farinha integral

de soja. O fluxograma de processamento esta apresentado na figura 1.

SELECAO DOS GRAOS

A 4

LAVAGEM

'

TRATAMENTO TERMICO

A 4

SECAGEM

v

y

DESCASCAMENTO REMOCAO DA CASCA

v

MOAGEM

4

FARINHA
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Figura 1: Fluxograma de processamento da farina integral da soja
Fonte: PAPALEO, 2004.

Em algumas situacdes essa sequéncia é alterada. Por exemplo, quando a
soja for utilizada para branqueamento de farinha de trigo destinada a fabricacdo de
paes, ndo deve ocorrer tratamento térmico, ja que as enzimas presentes na soja
devem permanecer ativas até o final do tratamento da farinha de trigo (PAPALEO,
2004)

A composicdo quimica da farinha integral de soja é muito variavel,
dependendo da variedade, das condicbes de cultura, do armazenamento, e do
processamento (PAPALEO, 2004). A tabela 1 apresenta a composicdo de uma

farinha de soja integral.

Tabela 1: Composi¢cdo média de farinha de soja integral.

Componentes %
Proteinas 40,5
Oleo (incluindo lecitinas) 20,5
Umidade 6,6
Fibras 2,3
Cinzas 45
Carboidratos 25,6

Fonte: PRINGLE, 1974 apud PAPALEO, 2004

Ainda classificados como farinha de soja tem-se: farinha de soja
micropulverizada que €é um produto muito dispersivel em agua, destinado,
principalmente, ao preparo de bebidas protéicas instantaneas a base de soja; farinha
integral pelo processo “Promo” que é fabricada pela firma Promo Ltda., da Inglaterra,
destinada a usos nutricionais. Em seu tratamento omite-se o descascamento e
adiciona-se um cozimento com 4gua. Sua composicdo é a seguinte: proteina bruta,
49%; lipideos 22%; umidade 5%; fibras 5%; carboidrato 19% e calorias 460 por 100
g e; farinha de soja com alto teor de gordura. Adiciona-se 0leo de soja a farinha
desengordurada, ao redor de 15% (PAPALEO, 2004).

Na formulacdo de massas que serdo submetidas a fritura, a adicdo de

farinha de soja com alto valor de ISN (indice de Solubilidade de Nitrogénio) reduz
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em até 60% a absorcdo de dleo durante a fritura da massa, nesse caso a proteina
de soja se desnatura formando uma barreira superficial que limita a migracdo do
6leo de fritura (CARRAO-PANIZZI et al., 2005).

A farinha também é eficaz no controle e reducdo do colesterol, no combate
aos tumores intestinais induzidos por carcindégenos especificos e na prevencao
delesBes géstricas induzidas por diferentes agentes ulcerogénicos (ASSIS, 2009).

Certamente, a adicdo de farinha de soja desengordurada a produtos a base
de cereais, como os de farinhas de trigo, € um meio barato de melhorar o valor
nutricional, podendo esta, substituir parte da farinha de trigo nas formulacdes,
elevando o valor protéico dos produtos alimenticios elaborados (ASSIS, 2009).

3.3 CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS, SENSORIAIS E/OU TECNOLOGICAS DA
MISTURA DE FARINHA DE TRIGO E SOJA

A farinha de trigo e soja (90:10) com 23% de umidade, extrusada em 180
rom a 100°C, bem como aquela com 26% de umidade, extrusada em 150 rpm a
90°C, sao recomendadas para o0 uso em bolo esponja, por ter apresentado boa
absorcdo de &agua e boas propriedades espumantes, especialmente, excelente
estabilidade de espuma (WANG, 2006 a).

O branqueamento dos grdos de soja decorticada em agua durante 10min
resultou numa farinha com bom indice de solubilidade em agua, indicando o possivel
uso desta em bebidas (WANG, 2010 b).

O uso de bicarbonato de sodio aumentou a absor¢cdo de agua (AA) das
farinhas de soja decorticada branqueada, e o tempo de 25min de branqueamento foi
0 mais adequado. Valores maiores de AA sdo recomendados para 0 uso em paes,
bolos e produtos carneos.

As farinhas de soja decorticada branqueada mostraram maiores
capacidades emulsificantes (CE) e estabilidades de emulsédo (EE) em concentragcbes
de bicarbonato de sédio de 0,25 e 0,75% durante 25min de branqueamento,
indicando a possibilidade de utiliza-las em produtos carneos, maioneses, sopas,

molhos, produtos de chocolataria e de panificagéo.
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As farinhas de trigo e soja (80:20) extrusadas e as controles (farinha mista
crua da mesma proporcao e farinha de trigo crua) foram usadas como bases para
preparar massas de donuts. Os donuts preparados com as farinhas mistas
extrusadas foram mais preferidos do que aquele preparado com a farinha mista
crua, sendo que o donut preparado com a farinha mista com 29% de umidade e
extrusada em 150rpm a 120°C foi o mais preferido dentre estes, além daquele
preparado com a farinha de trigo crua. Esses resultados indicaram que néo bastou
substituir parcialmente a farinha de trigo pela soja, € necessario o processamento
das farinhas por extrusdo, uma vez que o processo melhorou as caracteristicas
sensoriais do donut, melhorando a sua preferéncia. Portanto, a substituicdo parcial
da farinha de trigo pela soja (20%) com posterior aplicacdo adequada de extruséao
contribuiu bastante para essa preferéncia (NASCIMENTO et al., 2009).

O uso do isolado protéico de soja na massa resultou em donuts fritos em
teor reduzido de 6leo. Os mesmos autores sugeriram que a diminuicdo da absorcéo
de oleo tenha sido relacionada com a rapidez da desnaturacdo desta proteina,
inibindo provavelmente, a entrada de 6leo na massa durante a sua fritura
(NASCIMENTO et al., 2009).

A sopa cremosa semi-instantanea preparada a base de 46,9% de trigo e
20,1% de soja desengordurada mostrou as melhores caracteristicas nutricionais e
sensoriais. O conteudo da soja desengordurada (>10%) melhorou o balanco de
nitrogénio e o valor biolégico aparente das farinhas pré-cozidas mistas, porém nao
alterou os valores de digestibilidade aparente e utilizacdo liquida aparente da
proteina das mesmas farinhas (CABALLERO- CORDOBA, 1994).

Nhoques de boa qualidade tecnologica e bom nivel de aceitacdo foram
produzidos por substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha de semolina (40%),
soja desengordurada (25%) e farelo de aveia (25%) (TAVARES E GUTIERREZ,
2008).

A adicdo de 50% de farinha de soja em substituicdo a farinha de trigo nas
formulagbes dos paes duplicou os teores de proteina e lipidios em comparacdo ao
pao convencional. O aumento do teor de lipidios dos paes, provavelmente favoreceu
o perfil de acidos graxos essenciais, especialmente o acido linolénico, por ser a soja
uma importante fonte deste acido graxo poli-insaturado.

As formulacdes apresentaram reducdo em torno de 40% no teor de

carboidratos, em relacdo ao pao convencional. Com relacéo ao valor calérico total,
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0S paes de soja apresentaram um aumento em torno de 7% em relacdo ao pao
convencional. Esse pequeno acréscimo caldrico ocorreu, provavelmente, pelo
aumento do teor de lipidios poli-insaturados das formulacdes (DANTAS et al., 2009).

Um estudo realizado sobre farinhas de trigo e soja pré-cozidas por extrusao
para massas de pizzas constatou que a soja apresentou maiores teores de proteina
bruta, extrato etéreo, cinzas e fibra bruta, do que quando comparada a farinha de
trigo. Uma vez que a soja ndao contém amido, a farinha mista crua de trigo e soja, na
proporcao de 90:10, apresentou menor teor de carboidratos, em relacéo a farinha de
trigo.

Neste mesmo estudo, observou-se que a pizza preparada com farinha de
trigo e soja (90:10) pré-cozida por extrusdo em 23% de umidade e 80°C de
temperatura de barril apresentou as melhores caracteristicas sensoriais em
comparacdo com as pizzas preparadas com farinha de trigo crua e farinha mista
crua de trigo e soja (90:10) (WANG et al., 2005 c).

Na avaliacdo sensorial de uma massa alimenticia fresca funcional cozida,
observou-se que o isolado protéico de soja teve influéncia positiva sobre a textura
(PAUCAR-MENACHO et al., 2008). O percentual ideal de adi¢éo de isolado protéico
de soja foi de 8%, determinando a quantidade ideal para a obtencdo de massa
alimenticia fresca funcional (PAUCAR-MENACHO et al., 2008).

As proteinas da soja apresentam um teor reduzido dos aminoacidos
sulfurados, metionina e cistina e um teor elevado do aminoacido lisina. As proteinas
dos cereais apresentam esta composicdo de aminoacidos em situacao inversa.
Portanto a combinagéo da soja com o trigo favorece a complementacdo dos seus
aminoacidos essenciais limitantes, melhorando a qualidade protéica do péao
(AMARAL, 2006).

Biscoitos desenvolvidos com substituicdo parcial da farinha de trigo pela
farinha de soja obtiveram boa aceitabilidade. Essa aceitabilidade decorreu da
proporcao adequada entre os ingredientes, evitando grande impacto negativo nas

caracteristicas fisicas e sensoriais (MARETI et al., 2010).
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3.4 PASTEL POR PROCESSO TRADICIONAL, HISTORIA E CONSUMO

As massas alimenticias uma das formas mais antigas de alimentagcdo, sao
também muito versateis, tanto do ponto de vista nutricional quanto do ponto de vista
gastrondmico, podendo ser elaboradas de diversas formas (GARIB, 2002).

O pastel tornou-se uma massa alimenticia tipicamente brasileira, que se
destaca devido suas vérias formas de ser preparada e servida. E um alimento
simples, de baixo custo e bem aceito pela populagédo. Quente, sequinho, crocante e
cheio de recheio junto com bebidas diversas, conquistou de vez a preferéncia
nacional, como opc¢ao de alimentacao rapida e barata (SEBRAE, ... 2000 a).

Derivado dos tradicionais rolinhos primavera da culinaria chinesa foi se
adaptando aos costumes e as matérias-primas disponivel no Brasil. Entretanto, a
popularizacdo do pastel na cultura do brasileiro, veio com o0s imigrantes japoneses
gue na Segunda Guerra Mundial, abriram vérias pastelarias com o intuito de se
passar por chineses e assim livrando-se, das discriminacfes que havia em razao
da alianca entre aleméaes, italianos e japoneses (SEBRAE, ... 2000 b ).

Produzida por muitas empresas a massa alimenticia para pastel tradicional é
fabricada através de algumas etapas. A producdo de pastéis inicia-se pela pesagem
dos ingredientes, os quais sdo farinha de trigo, sal, gordura vegetal, agua,
conservantes (sorbato de potassio e propionato de calcio) e corantes (beta
caroteno). ApOGs a mistura dos ingredientes, a massa adquire consisténcia
semelhante a “farofa”. Esta € encaminhada para a etapa de laminacdo, onde a
massa passa por uma seérie de cilindros, dando a consisténcia homogénea e de
espessura desejada. A etapa seguinte € o enrolamento, onde a massa € enrolada
juntamente com filme plastico em camadas alternadas. Apos € realizado o corte da
massa, que é feito em cortador de disco ou formados desejados onde se coloca a
massa ja em camadas com o filme plastico. Apds o corte, a massa que ja possui a
forma desejada é pesada conforme a embalagem em que vai ser comercializada. Os
retalhos das massas oriundos da etapa do corte retornam ao processamento sendo
antes retirado o residuo de filme plastico. As embalagens sédo fechadas em
magquinas seladoras e os pacotes armazenados em caixas plasticas encaminhados
para a camara de refrigeracdo que opera a temperaturas entre 8°C a 10°C (Figura 2)
(CUNHA, 2007).
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Figura 2. Fluxograma do processo de fabricacdo de massa de pastel.
Fonte: CUNHA, 2007.

Sabe-se que a maior parte das pessoas, prioriza a conveniéncia e a
praticidade dos alimentos, em resposta as necessidades do cotidiano apressado e
ao pouco tempo que dispdem (COSTA, 2010). Devido a praticidade, o mercado para
o pastel tem uma enorme aceitacdo, pessoas de todas as idades e de diferentes
classes sociais optam pelo produto devido as suas qualidades sensoriais,
comodidade e baixo custo.

Segundo pesquisa realizada pela QFA (Questionario de Frequéncia
Alimentar) sobre a avaliacdo do percentual de consumo alimentar de adolescentes,
32,6% da populagdo consome pastel de 1 a 2 vezes por semana e 0 consumo de
pastel supera outros alimentos praticos como a pizza com um diferencial de 3,9%
(HOFFMANN, 2010).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIA-PRIMA

A farinha de soja foi adquirida em loja de produtos integrais, gréos e cereais,
de Francisco Beltrdo, a farinha de trigo utilizada foi cedida pela empresa Alimentos
Dona Eulalia, sendo esta uma farinha pura e os demais ingredientes foram

adquiridos em estabelecimentos comerciais de Francisco Beltréo.

5.2 ELABORACAO DA MASSA DE PASTEL

As formulacBes da massa de pastel com adicdo de farinha de soja foram
desenvolvidas no laboratério de Panificacdo do Curso de Tecnologia em Alimentos
da Universidade Tecnolédgica Federal do Parana campus Francisco Beltrdo e seguiu-
se metodologia adaptada descrita por Beck, Miranda e Oliveira (2007), com algumas
modificacbes em alguns dos ingredientes. Sendo que os ingredientes utilizados
foram: farinha de trigo, farinha de soja, 6leo de soja, sal, aguardente e agua. Para o
desenvolvimento da massa adicionou-se todos os ingredientes e a mistura ficou em
repouso, para posterior amassamento e moldagem. Esta foi acondicionada em
temperatura de refrigeracdo. Para o desenvolvimento da massa tradicional de pastel
foi utilizada a mesma formulacdo da massa enriquecida com soja, porém nao foi
adicionado farinha de soja.

Na tabela 3 sdo apresentadas as quantidades de ingredientes utilizados para
a elaboracdo de massa, sendo que a mistura de farinha de trigo e soja é
considerada 100% e a partir dessa mistura obtém-se a quantidade em % dos demais

ingredientes.
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Tabela 2: Ingredientes em % a serem utilizados na elaboragdo da massa de

pastel

Ingredientes 10 % 15% 20 %
Farinha de trigo 90 85 80
Farinha de soja 10 15 20
Aguardente 32 32 32
Agua 30 25 20
Oleo de soja 4,7 4,7 4,7
Sal 3 3 3

5.3 AVALIACAO SENSORIAL DA MASSA

4.3.1 Teste de comparagado multipla

Para avaliar qual amostra se mostrava mais préxima ao padrdo, quanto a
qualidade, utilizou-se o teste de comparacdo mdultipla, que consiste em apresentar
aos julgadores um grupo de amostras codificadas com cédigo de trés digitos, para
serem comparadas com uma amostra P (padrdo). Neste teste participaram 15
julgadores treinados. Neste teste utilizou-se uma escala de 7 pontos, sendo 1 ponto
muito melhor que o padrao e 7 pontos muito pior que o padrao.

Foi ofertada aos julgadores a amostra codificada como P (padrdo) que nao
continha farinha de soja e mais quatro amostras codificadas com o0s seguintes
codigos: 543, referente a amostra com 10% de farinha de soja, 324, referente a
amostra com 15% de farinha de soja, 651, referente & amostra com 20% de farinha
de soja e 467 referente a amostra idéntica ao padrédo. Juntamente com a ficha de
avaliacdo, os julgadores receberam um copo descartavel com agua para enxaguar a
boca e um biscoito de agua e sal para limpar o palato. A ficha de avaliacdo esta

apresentada no anexo 1.

4.3.2 Teste de escala hedbnica
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Realizou-se o teste de escala heddnica utilizando 80 julgadores néo
treinados. Neste teste ofertou-se aos julgadores a amostra 543 e 324, que
representam as amostras com 10 e 15% de farinha de soja respectivamente, que
foram as formulacdes que ndo apresentaram diferenca significativa em relagéo ao
padrao no teste de comparacao multipla. As amostras foram avaliadas quanto a cor,
sabor, crocancia e impresséao geral.

O teste de aceitacdo utilizando escala hedonica é facilmente compreendido
pelos consumidores e € muito utilizado com uma variedade de produtos. Neste tipo
de teste o julgador expressa a sua opinido sobre o produto, seguindo uma escala de
nove pontos, sendo 1 ponto gostei muitissimo e 9 pontos desgostei muitissimo
(MINIM, 2006). A ficha utilizada no teste esta apresentada no anexo 2.

Juntamente com o teste de escala hedonica, realizou-se um teste de
preferéncia, onde o julgador é orientado a circular a amostra que € sua preferida,
também realizou-se um teste de intencdo de compra caso a massa de pastel fosse
estar a venda. Neste teste utilizou-se uma escala de sete pontos, onde sete pontos

indica que compraria sempre € um ponto nunca compraria.

4.4 AVALIACAO QUIMICA

Nas formulac6es com 10 e 15% de farinha de soja ha massa de pastel e na
massa tradicional realizou-se andlises fisico-quimicas de: umidade e substancias
volateis, cinzas em base seca, acidez, proteinas e lipideos segundo as normas do
Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Na analise de umidade e substancias volateis utilizou-se o método por
secagem direta em estufa a 105°C. Onde pesou-se 5 gramas da amostra em
capsula de porcelana previamente tarada. ApOs submeteu-se a amostra a
aguecimento durante seis horas, depois resfriou-se em dessecador até a
temperatura ambiente e a amostra foi pesada, e efetuou-se os devidos célculos de

umidade e substancias volateis presentes na amostra.
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Para determinacdo das cinzas (conteudo mineral) utilizou-se a mesma
amostra que foi utilizada na determinagao da umidade. Essa amostra foi incinerada
em mufla em temperatura de 500°C-600°C até eliminacdo completa do carvdo. Em
seguida, a amostra foi resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e entdo
pesada, para logo em seguida realizar os calculos da quantidade de minerais
presentes na amostra.

A acidez da massa de pastel foi analisada da seguinte forma: pesou-se 5
gramas da amostra e esta foi transferida para um erlenmeyer com auxilio de 50 mL
de agua. Adicionar-se 2 a 4 gotas de fenolftaleina e titulou-se com hidroxido de
sédio 0,1 N até coloracao rosea.

Para determinar o contetdo de proteinas pesou-se 1 grama da amostra em
papel seda e transferiu-se para o baldo de KJELDAHL. Adicionou-se 25 mL de acido
sulfarico e cerca de 6 gramas da mistura catalitica e esse material foi submetido a
aquecimento em chapa elétrica na capela, até a solugéo se tornar azul-esverdeada e
livre de material ndo digerido. Entdo aqueceu-se por mais uma hora e deixou-se
resfriar. Depois disso, o material foi transferido para um frasco de destilacdo e
adicionado de 10 gramas de fenolftaleina e 1 grama de zinco em po e ligou-se o
conjunto de destilacdo. A extremidade ligada ao refrigerante foi mergulhada em 25
mL de &cido sulftrico 0,05 M, contido em erlenmeyer de 500 mL com 3 gotas do
indicador vermelho de metila. Ao frasco com a amostra digerida, foi adicionado de
solucéo de hidréxido de sdédio a 30%. O material foi aquecido até obter cerca de 300
mL do destilado e titulou-se o excesso de acido sulfarico 0,05 M com hidréxido de
sodio 0,1 M, usando vermelho de metila.

Para a analise de gordura da massa de pastel submetida ao processo de
fritura, pesou-se 5 gramas da amostra em cartucho de Soxlhet e amarrou-se com fio
de la desengordurado. Depois transferiu-se para o extrator Soxlhet e este foi
acoplado a um baldo de fundo chato previamente tarado. Adicionou-se éter
suficiente para um Soxlhet e meio. Este foi adaptado a um refrigerador de bolas,
mantendo-se em aquecimento em chapa elétrica durante 6-8 horas. Apds este
procedimento, retirou-se o cartucho e o éter foi destilado e o baldo com o residuo
transferido para uma estufa a 105° C por cerca de uma hora. Logo, resfriou-se em

dessecador até a temperatura ambiente, para efetuar os calculos.
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4.4 AVALIACAO FISICA

4.4.1 Propriedades alveograficas da massa

Foram determinadas em Alvedgrafo marca Chopin, utilizando o método n°
54-30 da AACC. Os parametros obtidos no alveograma s&o tenacidade,

extensibilidade e resisténcia da massa.

4.4.2 Determinacdo do numero de queda (FallingNumber)

O numero de queda foi determinado através do equipamento Falling Number
marca Perten, utilizando o método n° 56-81B da AACC. Este método é baseado na

habilidade da alfa-amilase em hidrolisar o gel de amido.

4.4.3 Determinacao da cor

Para medir a cor das misturas das farinhas utilizou-se o aparelho colorimetro
esférico Hunter Ultrascan (mod. Minolta Cr-300 series) utilizando-se o método CIE L*

a* b*
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE SENSORIAL
5.1.1 Teste de Comparacao multipla
Os resultados do teste de comparacdo multipla realizado para atribuir uma

nota as formulacdes com diferentes concentracdes de farinha de soja, quanto a

proximidade ao padrdo, sao apresentados na tabela abaixo.

Tabela 3: Resultado da Analise de Variancia para o teste de comparacédo

multipla

Fonte da variacéo SQ gl MQ F F critico
Julgadores 45,23333333 14 3,230952 1,81497994 1,935009
Amostras 16,98333333 3 5,661111 3,18011592 2,827049
Erro 74,76666667 42 1,780159

Total 136,9833333 59

*SQ: Soma do quadrado, Gl: Grau de liberdade, MQ: Quadrado médio, F: Calculado
F critico: Tabelado.

A tabela 3 avaliando o F critico e o F tabelado € possivel observar diferenca
significativa somente entre as amostras pois 3,18 é maior que 2,82, sendo que para
os julgadores nao houve diferenca, ou seja, as avaliacbes foram homogéneas.

A tabela abaixo apresenta os resultados para o teste de Dunnet que permite

visualizar a diferenca identificada entre as amostras.
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Tabela 4: Resultado do Dunnet para o teste de comparacdo multipla

Amostras Julgadores Médias
543 80 3,46 a
324 80 3,60 a
651 80 4,73 b
467 80 3,46 a

*543: 10% de farinha de soja, 324:15% de farinha de soja, 651: 20% de farinha de soja, 467:

Idéntica ao padrdo

A tabela 4 demonstra que as médias que ndo apresentaram diferenca
significativa apresentam letras iguais, e a amostra que diferiu das demais é
apresentada com letra diferente. Através disso, pode-se dizer que a amostra 651(
20%), diferiu significativamente das demais amostras, apresentando a maior média.
Sendo assim, essa formulagdo mostrou-se ligeiramente pior que o padréo, pois
conforme a escala de pontos utilizada, sua média foi préxima a 5 pontos ( anexo A).
Para as demais amostras, é possivel afirmar que, ndo apresentaram diferenca em
relacdo ao padrdo, visto que, a amostra 467 era idéntica ao padrdo, e apresentou
média muito préxima das demais.

Através desses dados pode-se ressaltar que é possivel adicionar até 15% de
farinha de soja em massa de pastel, pois 0s julgadores ndo perceberam diferencas

entre as amostras de 10 e 15% quando comparadas com o padrao.

5.1.2 Teste de escala hedbnica

Apos o teste de comparagcao multipla, realizou-se o teste de escala hedénica
(aceitacao), para avaliar se as amostras com 10 e 15% de farinha soja diferiam entre

si quanto aos atributos de cor, sabor, crocancia e impressao geral.



32

Tabela 5: Resultado da Anova para o teste de aceitacdo de Escala Hedbnica

Fonte da variacao SQ gl MQ F F critico
Linhas 8,123438 7 1,160491 1,495048 2,026125
Colunas 322,2359 79 4,078936 5,254848 1,302214
Erro 429,2516 553 0,776223

Total 759,6109 639

*SQ: Soma do quadrado, Gl: Grau de liberdade, MQ: Quadrado médio, F: Calculado

F critico: Tabelado.

A tabela 5 confirma que n&do houve diferenca significativa entre as amostras,
guanto aos atributos de cor, sabor, crocancia e impressao geral, ou seja, a massa de
pastel com 10% de soja nao diferiu da amostra com 15% de soja, sendo possivel a
adicdo de até 15% de soja na massa de pastel, mantendo-se as caracteristicas

sensoriais.

5.1.3 Teste de preferéncia

Neste teste avaliou-se qual amostra era a mais preferida pelos julgadores.

Os resultados estao expostos na tabela abaixo.

Tabela 6: Resultado do teste de preferéncia

Numero de julgadores que preferiram cada amostra
Amostre 543 Amostra 324
31 49

*324: 15% de farinha de soja, 543: 10% de farinha de soja

Apesar dos resultados mostrarem-se muito préximo ou valores desejaveis, 0
namero minimo de respostas necessarias para estabelecer diferenca significativa

entre as amostras deveria ter sido 50 de acordo com as tabelas estatisticas.
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Conforme mostra a tabela 6, as amostras ndo deferiram entre si pela preferéncia,
pois nenhuma atingiu o valor de 50, porém, a amostra 324 (15%) foi a que mais se

aproximou do valor minimo.

5.1.4 Teste de intencao de compra

Neste teste avaliou-se a intengdo de compra dos julgadores, caso a massa

de pastel fosse estar a venda.

Tabela 7: Resultado do teste de inteng&o de compra

Porcentagem intencdo de compra pelos julgadores

Amostra 543 Amostra 324
79,2 80%

*543: 10% de farinha de soja, 324: 15% de farinha de soja

Conforme a tabela 7 a amostra 324 obteve uma intencdo de compra de 80%,
ja a amostra 543 obteve 79,2%. Observando os resultados é possivel dizer que
apesar da amostra com 15% de farinha de soja ter maior porcentagem esta ainda é
muito proxima aos resultados para a massa com 10% de adicdo de farinha de soja,

sedo assim ambas as massas forma muito bem aceitas.

6.2 AVALIACAO FiSICA

Segundo resultados expostos na tabela 8 é possivel observar que com a
adicdo de farinha de soja no produto, o numero de queda diminuiu de 382 para 356
segundos, ou seja, a enzima alfa amilase apresentou uma atividade maior, pois
realizou a quebra do gel de amido em menos tempo. Isso se da devido a soja conter

enzimas hidroliticas que auxiliam na quebra do gel de amido.



34

Essa diminuicdo nao interfere na qualidade da massa de pastel, pois os
valores encontrados s@o préoximos do padrdo e tendo em vista que a massa de
pastel ndo é fermentada, se faz necessarios valores de niumero de queda acima de
350. Lima, (2007) encontrou resultados similares 303, 298 e 279 segundos, para as
farinhas adicionadas com 4%, 7% e 10% de farinha de linhaca e 3% de farinha de

maracuja, respectivamente.

Tabela 8: Resultados na analise fisica

ANALISES Massa pad&o %  10% de soja 15% de soja 20% de soja
Falling Number (segundos) 382 357 367 356
Umidade (%) 15,33 14,45 14,23 13,73

W (10* J) 208 187 127 117

P (mm) 116 131 136 130

L (mm) 51 34 20 20

*W: Energia de formacgédo da massa, P: Tenacidade, L: Extensibilidade

A substituicdo da farinha de trigo por outros tipos de farinha causa
modificacdes nas propriedades reoldgicas de massas, devido a restricdo das
proteinas formadoras do glaten, pois somente o trigo tem a capacidade de formar
uma rede viscoelastica devido a presenca do gluten.

Em relacdo a umidade das misturas das farinhas, nota-se que com um
aumento na porcentagem de farinha de soja, a umidade diminui, ou seja, a farinha
de soja, apresentou menor umidade que a farinha de trigo.

De acordo com os parametros avaliados na tabela 8, a energia de formacao
da massa (w) diminuiu com o acréscimo de farinha de soja, indicando que a farinha
de soja contribui para o enfraquecimento da forca da farinha, devido a soja néo
conter as proteinas formadoras do gluten, que é responsavel pela forca da farinha. A
tenacidade (P), que é a resisténcia que a massa oferece ao estiramento, aumentou
na medida em que se aumentou a porcentagem de farinha de soja. Por outro lado a
extensibilidade (L) diminuiu com a adicao de farinha de soja.

Os resultados obtidos através do alveografo indicam tratar-se de uma

mistura de farinhas bastante tenaz (P elevado) e pouco extensivel (L baixo) sendo
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considerada adequada para fabricagcdo de massas (ORMENESE et al., 2004). Os
graficos da analise fisica estdo apresentados no anexo 3.
Esse resultado correlaciona-se com o0s estudos de Lima, (2007), que

encontrou um (P) elevado e um (L) menor ao adicionar farinha de linhaca em péo.

Tabela 9: Resultados da analise de cor das farinhas

Valores Padré&o 10% de soja 15% de soja 20% de soja
L* 93,32 92,82 92,45 92,35

ax 0,68 0,64 0,70 0,73

b* 11,71 12,10 12,91 13,02

*L*: Luminosidade, a*: verde-vermelho, b*: azul-amarelo.

Para monitorar as mudancas de cor nas misturas de farinhas, pode-se
utilizar o espaco de cor CIE L*a*b. Para os valores de luminosidade (L*), da
dimenséo verde-vermelho (a*) e da dimensdo azul-amarelo (b*). Vale ressaltar que
para misturas de farinhas avalia-se principalmente parametro b* (ORTOLAN et al.,
2010).

De acordo com a tabela 9 os valores apresentados para L* diminuiram
sucessivamente com a adicdo de farinha de soja, mostrando uma mistura de
farinhas mais escura.

Os valores obtidos para o parametro b* expostos na tabela 9 apresentaram
um aumento de 11,71 (padrdo) para 13,02 (20%). Tais valores demonstram que
houve um aumento na intensidade de cor amarela a medida que se aumentou a
quantidade de farinha de soja.

A cor da massa € influenciada diretamente pelos componentes das farinhas
gue a originou, como por exemplo, teor de cinzas e proteinas e o conteludo de
pigmentos que ocorre naturalmente nos cereais (ORTOLAN et al., 2010). Devido a
soja conter maior quantidade de proteinas e minerais do que o trigo, as misturas

com farinha de soja apresentaram uma cor mais intensa.
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5.4 AVALIACAO QUIMICA

As andlises quimicas foram realizadas somente com as amostras que foram
aceitas sensorialmente, portanto somente as amostras com 10 e 15% de farinha de
soja foram analisadas quanto a quantidade de umidade, proteinas, cinzas, acidez e

gordura apos o processo de fritura.

Tabela 10: Resultados da analise quimica das diferentes formulacdes de

massa de pastel

ANALISES Massa padrao % 10% de soja 15% de soja
Umidade (%) 33,04 32,4 31,9
Proteina (%) 7,4 9,4 11,4
Cinzas (%) 2,3 2,6 3,6
Acidez (%) 1,1 2,5 2,1
Gordura apés fritura (%) 27 19,3 28

Segundo resultados expostos na tabela, pode-se perceber que a umidade
diminuiu conforme foi aumentada a porcentagem de farinha de soja na massa de
pastel, porém os resultados foram muito préximos e encontram-se dentro do limite
estabelecido pela RDC n° 93, de 31 de outubro de 2000, que prevé o maximo de
35% de umidade para massas frescas.

Outro aspecto importante que deve ser levado em consideracéo, é que a
farinha de soja ndo contém glaten, e por isso, ndo necessita da mesma quantidade
de agua que a farinha de trigo, ou seja, com a adicdo de farinha de soja na massa
de pastel, utiliza-se menor quantidade de agua para formar a massa, e conforme a
determinacdo de umidade, a massa com adicdo de farinha de soja, apresentou
menor conteudo de umidade.

Para a analise de proteina os valores encontrados apresentaram um
aumento de acordo com a elevagédo da porcentagem de farinha de soja, isso se da
devido a soja conter grande quantidade de proteinas, sendo que, a farinha de soja
contém no minimo 40% de proteinas (PAPALEO E BOTELHO, 2004). A adicao de
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farinha de soja a produtos a base de cereais, como os de farinhas de trigo, é um
meio barato de melhorar o valor nutricional, podendo esta, substituir parte da farinha
de trigo nas formulacdes, elevando o valor protéico dos produtos alimenticios
(ASSIS, 2009).

Quanto ao conteudo de minerais, percebe-se que este aumentou conforme a
elevacéo da porcentagem de farinha de soja na massa de pastel. Isto ocorre devido
a soja ser uma excelente fonte de minerais como: cobre, ferro, fosforo, potassio,
magneésio, manganés e vitaminas do complexo B (EMBRAPA, 2010).

Entre as formulagbes percebe-se uma elevacdo de acidez para as massas
com farinha de soja, porém todas estdo dentro dos parametros exigidos pela
legislacdo onde o0 maximo permitido para massas alimenticias é de 5%.

O conteudo lipidico foi determinado na massa de pastel submetida ao
processo de fritura para observar a absorcdo destes a medida que a massa era
adicionada de de farinha de soja. Conforme os resultados da tabela 10, observou-se
gue a quantidade de gordura absorvida na massa diminuiu com a adi¢cdo de 10% de
farinha de soja, onde houve uma variacdo de 7,7% em relacdo ao padrdo, portanto a
amostra com 10% de farinha de soja, absorveu 7,7% menos que a amostra sem a
adicao de farinha de soja. Entretanto na amostra com 15% de farinha de soja, houve
um aumento no teor lipidico absorvido durante a fritura.

Isso pode ser justificado devido a alguns fatores que influenciam na
absorcdo de gordura como: tamanho, forma, espessura do alimento submetido ao
processo de fritura e tempo de processamento (MORETTO, 1998). Atribui-se esse
aumento no teor lipidico absorvido, ao fato de o tempo de fritura de cada amostra
nao ter sido cronometrado e com isso, a amostra com 15% de farinha de soja pode
ter apresentado um tempo de fritura maior e consequentemente maior absorcéo de

lipideos.



38

6 CONCLUSAO

A partir deste estudo, conclui-se que a adicdo de até 15% de farinha de soja
em massa de pastel, ndo ocasiona mudangas nas caracteristicas sensoriais do
produto e também proporciona um aumento da qualidade nutricional, visto que, a
guantidade de proteinas e minerais aumentou proporcionalmente a porcentagem de
farinha de soja adicionada. Quanto as caracteristicas fisicas da massa, todas as
porcentagens (10, 15 e 20%) de farinha de soja apresentaram comportamento
considerado ideal para a fabricacdo de massas alimenticias. Em relacdo ao
percentual de gordura absorvida na massa apos a fritura, este diminuiu 7,7%, com a
adicao de 10% de farinha de soja na massa de pastel.

A partir disso, pode-se dizer que, os efeitos causados pela adicao de farinha
de soja em massa de pastel, foram desejaveis até a concentracdo de 15%, visto
gue, a qualidade reoldgica mostrou-se ideal para a fabricacdo de massas, a
qualidade sensorial ndo foi afetada e aumentou-se a qualidade nutricional do

produto, proporcionando aos consumidores, um produto mais saudavel e nutritivo.
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ANEXOS

ANEXO 1: Ficha utilizada no teste de comparacao mdultipla

Nome: Data:_ / [

Vocé esta recebendo uma amostra paddo (P) e amostras codificadas. Compare cada amostra
codificada com o Padrao e identifique se é melhor, igual ou pior que o padréo, de acordo com a

escala abaixo:

ESCALA

1-Muito melhor que o padrao
2-Regularmente melhor que o padrao
3-Ligeiramente melhor que o padréo
4-lgual ao padrao

5-Ligeiramente pior que o padrao
6-Regularmente Pior que o padréao

7-Muito pior que o padréo

N° da amostra | Valor

Comentarios:

ANEXO 2: Ficha utilizada no teste de escala heddnica
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Nome: Idade: Sexo: F( )M( ) Data:__/ [

Teste de preferéncia com escala Hedbnica verbal. Por favor, prove as amostras codificadas de pastel
sabor queijo da esquerda para a direita e marque a alternativa que melhor indica a sua opiniéo.

Amostra 543

Cor Sabor Crocancia Impressédo Geral

() gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo () gostei muitissimo

() gostei muito () gostei muito () gostei muito () gostei muito

() gostei () gostei () gostei () gostei

( ) gostei pouco ( ) gostei pouco () gostei pouco ( ) gostei pouco

( ) ndo gostei nem desgostei ( ) ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei

( ) desgostei pouco () desgostei pouco () desgostei pouco () desgostei pouco

( ) desgostei () desgostei () desgostei () desgostei

( ) desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito

( ) desgostei muitissimo ( ) desgostei muitissimo () desgostei muitissimo () desgostei muitissimo

L@ T-T o1 v U TP
Amostra 324

Cor Sabor Crocancia Impresséo Geral

( ) gostei muitissimo () gostei muitissimo ( ) gostei muitissimo ( ) gostei muitissimo

( ) gostei muito ( ) gostei muito () gostei muito () gostei muito

( ) gostei ( ) gostei () gostei () gostei

( ) gostei pouco ( ) gostei pouco () gostei pouco () gostei pouco

( ) ndo gostei nem desgostei ( ) ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei () ndo gostei nem desgostei

() desgostei pouco () desgostei pouco () desgostei pouco () desgostei pouco

( ) desgostei () desgostei () desgostei () desgostei

( ) desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito () desgostei muito

() desgostei muitissimo () desgostei muitissimo () desgostei muitissimo () desgostei muitissimo

Teste de preferéncia: Por favor, Prove as amostras codificadas de pastel sabor queijo e circule a sua preferida.

Amostra 543 Amostra 324

Teste de intengdo de compra: Por favor, prove as amostras codificadas de pastel sabor queijo da esquerda para a

direita, e avalie segundo sua inten¢éo de compra.

()543 ()324
7 — Comeria sempre 3 — Comeria raramente
6 — Comeria muito frequentemente 2 — Comeria muito raramente
5 — Comeria frequentemente 1 — Nunca comeria

4 — Comeria ocasionalmente




