PAO TIPO BISNAGA COM ADIGAO
DE FARINHA DE MILHO E FIBRAS

Ana Paula de Jesus Santos!
Rocidelia Jesus Prata?

1 Introducao

A producéo de paes com farinha mista de trigo e milho tem sido estudada por
diversos centros de pesquisa, pois, em termos nutricionais,a misturaapresenta vantagens
em relacao ao pao feito somente de farinha de trigo. Além disso, testes ja realizados por
industrias alimenticias indicam a viabilidade tecnolégica de sua fabricagao.

A utilizagao de farinha de milho em substituicdo parcial da farinha de trigo
em paes conta com a facilidade de ser obtida no pais em funcao da existéncia de
um parque agricola/industrial ja montado para esse tipo de grao e também por
ser de facil armazenagem facilitando assim o abastecimento da industria durante
os meses do ano. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(2016), o Brasil é o terceiro maior produtor mundial de milho, com producao
2009/2010 de 53,2 milhdes de toneladas. Outro ponto levado em consideragao é
0 preco que tende a ser mais baixo que o do trigo quando néo incluido o subsidio
do trigo e, conforme El Dash e Germani (1994), a mistura dos graos de trigo e milho
se torna economicamente vidvel em termos de panificacao.

Além da introducdo de fibras de gérmen, farelo de trigo e linhaga no pao
tipo bisnaga, pode-se também contabilizar as fibras oriundas da casca do grdao
do milho, além dos outros componentes presentes, pois segundo a Associacdo
Brasileira dos Produtores de Milho:
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O milho é um dos alimentos mais nutritivos que existem. Puro
ou como ingredientes de outros produtos, € uma importante
fonte [de] energética para o homem. Ao contrério do trigo
e o0 arroz, que sdo refinados durante seus processos de
industrializacdo, o milho conserva sua casca, que é rica em
fibras, fundamental para a eliminagao das toxinas do organismo
humano. Além das fibras, o grao de milho é constituido de
carboidratos, proteinas, vitaminas (complexo B), sais minerais
(ferro, fésforo, potassio, célcio) 6leo e grandes quantidades de
acucares, gorduras, celulose e calorias.

Foi detectada, no mercado, a presenca de vérios alimentos com adicéo de
fibras, porém notou-se que péo tipo bisnaga com farinha mista de milho e trigo e
fibras adicionadas ainda nao esta disponivel para o mercado consumidor.

As fibras apresentam papel importante na alimentagdo humana e atuam
como laxativo natural. Ademais pesquisas indicam que comunidades com menor
quantidade de fibras na alimentacdo apresentam maior incidéncia de pessoas
com cancer entre seus integrantes.

Optou-se por compor esse tipo de pao bisnaga em tamanho semelhante
ao existente no mercado, por ser propicio para consumo do publico infantil. A
formulacao final foi obtida a partir das varias experimenta¢ées com 30 provadores
e utilizou-se a Escala Hedonica para quantificar as notas dos itens analisados como
sabor, textura, coloracdo e odor.

2 Referencial tedrico
2.1 Ingredientes
2.1.1 Milho

Cereal basico para a producao de amido, dleo, proteina, bebidas alcodlicas,
adocantes e combustivel. Uma das principais aplicagdes do milho na industria de
alimentos é o uso do grdao desgerminado e moido para a producao de fast-food
em forma de alimentos extrusados conhecidos como snacks.

Da industrializacdo do milho, obtém-se uma grande variedade de produtos
como fub4, fubd mimoso, canjiquinha, creme de milho, amido de milho e farinha
de milho desengordurada.

As proteinas do grao de milho podem ser classificadas em seis fracbes como
albumina, globulina, zeina, glutelina 1, glutelina 2 e glutelina 3. A zeina é uma
prolamina, que ocorre especificamente em cereais, e é a maior classe das proteinas
constituintes do milho, correspondendo a aproximadamente 45-50% do total.

O conteudo de proteinas, em diferentes tipos de milho, varia entre 6 e
12% na base seca, sendo que aproximadamente 75% desses componentes estdo
contidos no endosperma.
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Ha diferencas importantes na composicao quimica do milho entre as suas
principais partes, que pode variar de acordo com o tipo de semente, tipo de solo,
qualidade do fertilizante e condi¢bes climaticas.

O pericarpo é caracterizado pelo elevado contetudo de fibra (87%), do
qual 67% correspondem a hemicelulose; 23%, a celulose e 0,1%, a lignina. O
endosperma possui os maiores contetidos de amido, por volta de 9% de proteina
e baixo contetdo lipidico; o gérmen é caracterizado pela alta fragao lipidica (35%)
e também contém uma quantidade relativamente elevada de proteina e minerais.

Além das fibras, o grdo de milho é constituido de carboidratos, proteinas,
vitaminas (complexo B), sais minerais (ferro, fésforo, potassio, calcio), 6leo, grandes
quantidades de acucares, gorduras, celulose e calorias.

Pode ser utilizado na alimentacdo na forma in natura, ou em forma de
farinha, fub4d, canjica, polenta, cuscuz e outras.

Nesta formulacao, preferiu-se a farinha de milho obtida pela moagem do grao.

2.1.2 Fibras

Participam na regulacdo da assimilagdo de gorduras e agucares, absorvem
particulas de gordura e colesterol presentes no sangue e geram a sensacao de saciedade
por mais tempo, pois, quando as ingerimos, elas se hidratam em nosso estbmago.

Sao necessarias para auxiliar todas as demais substancias alimentares a se
moverem pelo sistema digestério de maneira adequada, pois sem fibra suficiente,
o processo digestivo pode ficar lento e a obstipacdo (intestino preso) pode ocorrer.

Existem varios tipos de fibras alimentares na natureza. Elas séo comumente
separadas em duas classes, dependendo da sua solubilidade em dgua:insoliveis e soltveis.
Ambas trazem beneficios diferentes a salide e deveriam ser consumidas diariamente.
Alguns alimentos possuem um sé tipo de fibra; outros possuem uma mistura delas.

As fibras insoluveis fornecem a textura firme a alguns alimentos, como o
farelo de trigo e as hortalicas. No trato digestivo, absorvem 4gua e assim auxiliam
na formacao de fezes macias e volumosas, facilitando o movimento intestinal e
colaborando na prevencao e tratamento da obstipacdo, hemorroidas, doenca
diverticular, cancer e outras doencas. Além disso, auxiliam na reducdo das taxas
de aglicar no sangue.

As fibras soltveis também trazem beneficios a saude. Estudos indicam que
quando combinadas a uma dieta pobre em gorduras, ocorre a diminui¢do dos niveis
de colesterol no sangue, auxiliando também na prevencao de doencas cardiacas.

2.1.2.1 Gérmen de trigo

Principal fonte natural de vitamina E. Contém ferro e vitaminas do
complexo B, ambos indispensaveis para desintoxicacao do organismo e geracao
de disposicao. Fonte de proteinas e alimento utilizado em tratamentos que visam
ao rejuvenescimento. Além disso, tem acdo antioxidante, protege a saude do
coragao e é rico em acido félico.
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2.1.2.2 Farinha de linhaca

Considerado alimento funcional, rico em 6mega 3, ligninas e fibras. Além
dos beneficios ja destacados para esse tipo de alimento, pode-se destacar que,
para as mulheres, ela contribui para o equilibrio hormonal diminuindo os sintomas
da menopausa e do periodo de tensdo pré-menstrual.

A farinha é obtida através dos graos de linhaga torrados e moidos.

2.1.2.3 Farelo de trigo

Apds a moagem do trigo para a obtencdo da farinha branca, faz-se a
separacao do farelo e do gérmen.

Ajuda a formar o bolo fecal, evitando constipacdo e auxiliando na
desintoxicacdo do organismo.

2.1.3Trigo

Grdo pertencente as gramineas sendo, portanto, classificado como cereal.
Sua origem é remota, acompanha o homem desde que este passou a viver em
tribos, fixando-se num sé local e passando a se alimentar de graos.

Quando processado e moido, da origem a farinha, que é o componente
estrutural mais importante dos paes, sendo responsavel por fornecer as proteinas
formadoras de gluten. (EL-DASH; MAZZARI; GERMANI, 1994).

O glaten (proteina do trigo) nada mais é do que uma cadeia eldstica e
flexivel que da estrutura a massa, isso ocorre por causa dos gases expansores
que provocam o crescimento da massa. O interesse do gliten nos processos de
panificacdo estd basicamente ligado a sua capacidade de dar extensibilidade e
consisténcia a massa, além de reter o gas carbonico proveniente da fermentacéo,
promovendo o aumento de volume desejado (NUNES et al, 2006).

As proteinas do trigo sdo divididas em dois grupos, um deles formado pelas
albuminas e globulinas, representando 15% das proteinas totais, e outro formado pela
gliadina e glutenina que correspondem ao restante de 85% das proteinas. A auséncia
das albuminas e/ou das globulinas, na farinha de trigo, diminui a sua qualidade, apesar
de elas néo participarem da formacéo do gltten. Essas proteinas séo hidrossoltveis e, por
terem melhor balanceamento de aminodacidos (alto teor de lising, triptofano e metionina),
apresentam melhor valor nutricional que as demais proteinas do trigo. Vale lembrar que
elas sdo importantes como substratos para o fermento, dentro do processo de panificacao.

2.1.4 Agua

Importante ingrediente na formulagdo de paes, é essencial para a formagéo
da massa, pois hidrata as proteinas, assegurando assim a formacéo do glaten. Atua
como solvente para ingredientes solidos, hidrata o amido, favorece a acdo de enzimas
e possibilita a fermentacdo biolégica. Promove a gelatinizacdo do amido durante
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o cozimento do pao (PAVANELLI, 2000). Em relacdo a quantidade de agua utilizada
nos processos, deve ser suficiente para hidratar a farinha, de forma que a massa
atinja a consisténcia adequada ao produto que se destina. A absorcdo de dgua pelas
farinhas é muito variavel, dependendo bastante do seu teor de proteina e de amido. A
quantidade ideal vai ser determinada pela formulacao utilizada, levando-se em conta
que produtos, com falta ou excesso de dgua, tém suas caracteristicas prejudicadas.

2.1.5 Agucar

A sacarose utilizada na panificacao tem duas fun¢des: a primeira de conferir
sabor e a segunda para servir de alimento ao fermento. O a¢lcar ndo consumido
na fermentacdo forma a crosta do péo, tornando-se mais fina e escura.

2.1.6 Fermento

Conhecido pelo nome de levedura, o fungo utilizado é Saccharomy
cescerevisiae, vendido comercialmente como fermento biolégico. E o responsavel
pelo processo de fermentacdo que produz com os acgucares da farinha o gds
carbonico, alcool etilico e componentes aromaticos.

2.1.7 Gorduras

Sao empregadas para melhorar a plasticidade e a tolerancia a fermentacdo das
massas e para conferir cor, sabor e maciez aos paes. Segundo Pavanelli (2000), as gorduras
também tornam a massa mais macia, melhorando a textura do miolo e contribuindo
para retardar o envelhecimento do pao, melhorando também o valor nutricional.

A gordura auxilia o crescimento da massa, uma vez que incorpora ar e
ajuda a reté-lo. Na hora do batimento da massa, vai atuar nas paredes das bolhas,
melhorando sua impermeabilizacdo, aumentando a resisténcia a saida dos gases
e vapor de agua. Também auxilia lubrificando o gliten, mantendo-o elastico
(embora quantidades excessivas possam ser prejudiciais, pois podem dificultar
a hidratacdo e o seu desenvolvimento). A gordura ainda aumenta e ajuda na
absorcédo dos liquidos, além de aumentar o valor nutritivo do produto.

2.1.8 Leite

Pode ser considerado uma emulsdo de gorduras em agua, entdo
geralmente utiliza-se leite em pé desnatado, para ndo ocorrer interferéncias de
agua e gordura no balanceamento das formulacdes.

As massas com adicdo de leite em p6 tendem a absorver mais dgua e
se tornam mais tolerantes a mistura. Esse tipo de massa também tem maior
capacidade de dar cor a crosta. Devido a quantidade maior de proteinas e agucar
(lactose), melhora a estrutura do miolo e a textura do pao, além de aumentar
consideravelmente o valor nutritivo do produto.
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2.1.9Sal

Junto com afarinha, a dgua e o fermento, o sal compde a lista de elementos
fundamentais na fabricacido de paes com massa fermentada (ARAUJO, 1996). O
sal é cientificamente classificado como cloreto de sédio, cuja féormula quimica é
NaCl, apresenta-se como um dos elementos de maior grau de pureza, ao redor de
99,2% e desempenha um papel de maior importancia na alimentacdo humana e
no proprio processo de panificacdo (ARAUJO, 1996).

Uma das fungdes principais do sal é atuar como fixador da umidade, por
ter propriedades altamente higroscépicas, deixando as massas mais hidratadas,
resultando em paes mais macios e com boa durabilidade; também atua na
formacdo do gluten, como fortificante, isso porque aumenta a capacidade da
farinha em reter umidade e o gas (CO,), melhorando sensivelmente a expansdao
das massas, resultando em um pao com textura mais delicada. O sal é usado, ainda,
como controlador da fermentacgado, diminuindo a atividade das leveduras, para
gue nao ocorra uma fermentacgdo acelerada. Colabora também para a formacgao
de cor de crosta e miolo, por agir como controlador da fermentacgao, diminuindo
a taxa de atividade do fermento, reduzindo a degradac¢ao do actcar. Dessa forma,
aumenta a capacidade de caramelizacdo no final do forneamento, além de sua
caracteristica de acentuar sabores.

2.1.100vo

Confere excelentes caracteristicas aos produtos de panificacdo. A clara,
composta basicamente de dgua e proteina, principalmente a albumina, tem como
caracteristica incorporar ar quando batida, auxiliando assim o crescimento da
massa e melhorando o volume do pao. A gema, por conter em torno de 14% de
lecitina, tem grande poder emulsionante, atua na formacdo da rede de gluten,
favorecendo o crescimento da massa.

2.1.11 Aditivos

Os reforcadores de gluten é um composto de sais minerais organicos,
que vao ajudar na formacao do gluten, reforcando sua estrutura. A sua adicdo
as farinhas vai tornar as fibras do gluten mais resistentes e eldsticas. Com essas
caracteristicas, a massa tera mais capacidade de reter umidade e CO,. Todo o
processo de panificacdo é bem complexo, ou seja, esta em constante modificagao.
Assim também é o caso das enzimas que tém sua acdo afetada por inimeros
fatores, como a temperatura (a acdo é diminuida com o frio, e altas temperaturas
inativam essas acdes), a acidez do meio (pH alto diminui o processo) e o tempo,
uma vez que elas sé agem enquanto ha alimento disponivel para elas.
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2.2 Processamento da bisnaga
2.2.1 Equipamentos para a Panificacao

A importancia do equipamento no setor de panificacdo é medida pela
possibilidade ou impossibilidade de produzir pdes em suas maquinas. Existe
uma relacdo muito grande entre os equipamentos utilizados e os métodos de
industrializacdo dos paes. Apenas para citar um exemplo, vejamos o caso da
misturadora mecanica (também chamada amassadeira). A misturadora ndotemséa
funcdo de misturar a farinha aos demais ingredientes, mas também de desenvolver
um processo fisico-quimico de acondicionamento da massa (ARAUJO, 1996). Os
equipamentos utilizados para a producao de paes de forma, de modo geral sao:
masseira, divisora de massa, modeladora, camara de fermentacéo e forno.

O processo de elaboracdo da bisnaga foi executado no Laboratério de
Panificacdo da Escola Jodo Martins Coube, do Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial - SENAI de Bauru.

Partindo-se do processo basico de panificacdo, ou seja: mistura,
fermentacdo e assamento, foram misturados todos os ingredientes da formulagéo
na masseira. A seguir, o processo de fermentacao, de descanso da massa apods
os impactos mecanicos da etapa anterior. Seus objetivos sao: a producdo de gas
(CO,), o desenvolvimento do gluten e a produgao de sabor e aroma do pao.

Na ultima etapa, a de assamento, a massa sofre uma transformacéo radical
em suas caracteristicas, através da acdo do calor, apresentando-se ao final como um
produto digerivel, de aroma e paladar agradaveis. Ocorrem mudancas de ordem fisica
e quimica, sendo as principais: desnaturacao proteica, gelatinizacdo do amido, acao/
inativacdo enzimatica, producdo de cor e aroma, caramelizacdo e a reacao de Maillard.

Todos os compostos responsaveis pelo aroma se formam durante o
assamento, na regido da crosta, e depois penetram no miolo, ficando nele
solubilizados e podendo ser liberados pelo reaquecimento dos paes. Embora
a formacao de todos esses compostos ocorra no forneamento, ndo se pode
obter pdo com bom aroma sem a adequada fermentacgao, simplesmente pela
insuficiéncia de agucares, aminoacidos e de acidez do meio.

3 Metodologia e resultados

Na andlise sensorial do “Bisnaguinha de farinha de milho com Fibras’,
apresentou-se apenas uma amostra do produto que foi avaliada por 68 (sessenta
e oito) pessoas pertencentes a comunidade da Escola SENAI Joao Martins Coube e
que néo constituem o publico-alvo do produto, que sdo as criancas.

Dentro desse numero total de provadores, 58,8% sao homens e 41,2%,
mulheres, tendo idades variadas entre 14 e 54 anos.

Os testes sensoriais utilizaram os 6rgaos dos sentidos humanos como
“instrumentos” de medida e podem ser incluidos como garantia de qualidade
de alimentos por ser uma medida que abrange diversos aspectos e ao mesmo
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tempo ser integrada. Possui, portanto, inUmeras vantagens como, por exemplo,
determinar a aceitacdo de um produto por parte dos consumidores.

No caso do “Bisnaguinha de milho com Fibras’, a aceitacdo do produto
foi o foco da analise sensorial realizada. Trata-se de um teste “subjetivo afetivo’,
que mede o quanto o provador gostou ou desgostou do produto. Caracteriza-se,
também, como um teste de consumidor, ndo sendo necessario que os provadores
sejam treinados. Para a efetividade do teste, é preciso que um grande niimero de
provadores participe da avaliacao, tendo-se, no minimo, 50 (cinquenta) pessoas.

Para avaliagdo dos resultados, foi aplicada a escala heddnica hibrida de 9
pontos, que vai de 1- desgostei muitissimo a 9- gostei muitissimo (STONE; SIDEL, 1993).
A ficha do teste de aceitacdo consistiu de cinco atributos a serem pontuados através
da escala: cor do miolo, cor da crosta, textura, sabor e aspecto global. Os resultados
foram submetidos a um “tratamento estatistico” por meio de média e desvio padrao.

A média, na Escala Hedonica, para o item textura foi 6,1 e, a partir desse
valor, os provadores indicaram que gostaram ligeiramente da textura da
bisnaga, considerando-a aspera e seca. Isso provavelmente deve ter ocorrido
por promoverem a comparacdao com a bisnaga sem fibras que ja conhecem. Foi a
menor média obtida nas provas.

Quanto aos atributos cor da crosta, cor do miolo e sabor, a partir dos
resultados elencados no Quadro 1. Médias dos atributos sensoriais para bisnaga
com farinha de milho e fibras, pode-se verificar que a aceitacdo do produto estd boa.

Pode-se conhecer a composicdo inicial da bisnaga, a formulagdo na
qual foram inseridas as novas substancias e a formulacao final obtida apos
as experimentagoes realizadas, verificando os dados inseridos no Quadro 2.
Formulagao inicial em porcentagem e formulacdo final em porcentagem e em
grama. Ambos os quadros sao apresentados a seguir:

Quadro1. Médias dos atributos sensoriais para bisnaga com farinha de milho e fibras

Atributo média * desvio padrao
cor do miolo 8,1 £ 1,6 (gostar muito)
cor da crosta 8,6 + 1,1(gostar muito)

Sabor 7,2 £ 1,9 (gostar muito)

Textura 6,1 £ 2,3 (gostar muito)

Global 7,5 + 1,5 (gostar muito)
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Quadro 2. Formulacao inicial em porcentagem e formulacao final em porcentagem

Ingredientes formulacgao inicial (%) formulacéo final (%)

Farinha de trigo 40,1 40,3
Farinha de milho 12 9,7
Sal 0,6 0,5
Ovo 2 1,6
Leite em po 1 1

Agucar 4.8 4

Gordura 1,6 2,2
Emulsificante 0,4 0,6
Fermento 1,6 1,3
Melhorador 0,4 0,3
Agua 28,3 32,8
Farelo de trigo 2 1,6
Gérmen de trigo 3,2 2,5
Linhaga 2 1,6
Total 100 100

Conclusées

E vidvel a formulacdo da bisnaga, a partir dos resultados obtidos nas
experimentacdes. Sugere-se, para a melhoria da textura, a utilizacdo de gordura
de qualidade diferente da utilizada e também fazer a adicdo em quantidade
diferente da inicial.

Outras alteracdes poderiam ocasionar mudangas que ndo agradariam
o publico infantil, pois poderiam gerar o escurecimento do miolo e trazer sabor
residual amargo.

ABisnaga elaborada com farinha de milho e adicao de fibras foi considerada
um produto de qualidade e aceitacéo, principalmente por se tratar de um produto
ainda inexistente no mercado.

Logo a seguir, a Figura 1. Bisnaga com a formulacgéo final.
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Fonte: do Autor
Figura 1. A bisnaga com a formulacéo final
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