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Resumo

Este projeto objetivou avaliar marcas comerciais de
polvlho azedo quanto as suas propriedades
tecnologicas, e utiliza-las na preparacdo de biscoitos
doces e salgados para se observar as caracteristicas
em diferentes preparos. Foram detectadas diferencas
entre marcas comerciais encontradas na regido de
Ponta Grossa, e identificada aquela com as melhores
caracteristicas para uso em panificagdo, ou seja, com
a maior capacidade de expanséo.

Introducao

A partir da fermentacdo do polvilho azedo sé&o
produzidos acidos organicos responsaveis pela
reducéo do pH, alteracdo de propriedades sensoriais e
da morfologia do granulo de amido (JANETE;
MARCON, 2004). A exposi¢ao do amido fermentado a
radiacdo solar (ultravioleta) garante que este adquira
propriedade de expansado em produtos forneados. Para
a confeccgdo de biscoitos de polvilho a matéria-prima é
insubstituivel pois confere volume e leveza ao produto,
sem adi¢do de fermentos, além de ser uma opc¢éo livre
de glaten.

A propriedade de expansdo é uma das caracteristicas
mais importantes na confec¢éo de produtos assados e
levando-se em consideragdo as diferencas que a
matéria-prima pode ter em seu processo de
fabricacéo, surge a necessidade de avaliar as marcas
comerciais ndo s6 quanto a essa caracteristica, como
das suas demais propriedades tecnolégicas.

Material e Métodos

Polvilhos azedos de diferentes marcas foram
adquiridos em comércio local. Esses foram submetidos
a analise em um Viscoamilégrafo Répido (RVA4,
Perten, Suécia) e analise adicional de sujidades.

A partir dessas amostras, foram preparados biscoitos
doces e salgados de acordo com formulagéo
empregada por Aplevicz e Demiate (2007). Os
biscoitos doces, além de terem a formulagéo
adaptada, com adicdo de sacarose, foram divididos em
dois grupos, sendo que o segundo conta com um
processo mecénico adicional de bater as claras em
neve.

ApO6s o preparo e resfriamento dos biscoitos até
temperatura ambiente, estes foram avaliados quanto
ao volume especifico. Ainda foram realizadas andlises
de cinzas e umidade de todas as amostras (IAL, 2008).
As andlises foram feitas em triplicatas.

Resultados e Discussao
Os valores obtidos na avaliagdo de volume especifico
dos biscoitos de polvilho, pelo método de
deslocamento de sementes de alpiste, estédo
representados na Tabela 1. Junto desses, seguem as
informacdes resultantes das analises de cinzas e
umidade, em porcentagens.
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Tabela 1. Volume especifico dos biscoitos, dados percentuais
de cinzas e umidade.

Marca A B B [ c D
Lote 001 001 002 001 002 001

Volume especifico (mL/g)

Média| 5,5 6,0 6,1 6,0 6,9 5,0 3,0
DP | 158 0,20 0,19 0,13 0,59 0,61 0,04

Umidade (%)

Média| 9,91 14,01 13,39 1493 6,05 8,84 8,34
DP | 2,24 0,75 0,34 2,43 3,69 2,44 0,75

Cinzas (%)

Média| 1,72 1,25 1,89 2,56 2,1 1,66 1,45
DP [ 1,07 0,39 0,53 0,99 0,64 0,33 0,61

DP= Desvio padrao.

As amostras utilizadas sdo de polvilhos
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comerciais, portanto ja tiveram o tratamento industrial
adequado, e a quantidade de sujidades encontradas
néo foi significativa, porém a marca B se destacou pelo
namero guase inexistente.

Figura 1. Fotomicrografias dos resultados da andlise das sujidades.
(A) Marca B, lote 001. (B) Marca D, lote 001. (C) Marca C, lote 001.

A andlise de RVA, revela o comportamento
viscoamilografico do polvilho (empastamento, cozimento
e tendéncia a retrogradac¢do); a viscosidade do polvilho
azedo da marca C, lote 001, foi a mais elevada (pico em
2660 cP), seguida pelo lote 002 da Marca B (2180 cP) e
do lote 001, também da marca B (1891 cP).

Conclusao

A partir dos resultados, conclui-se que o polvilho azedo
comercial da marca C possui alto potencial para ser
utiizado na panificacdo, pois apresenta valores
caracteristicos de amidos que sdo amplamente
utilizados na éarea. E dado destaque a elevada
capacidade expansiva dessa matéria-prima, analisada

por meio do deslocamento de sementes de alpiste.
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