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Resumo

O trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da
farinha de trigo para panificacdo, adicionada de outras
combinacg@es, como a farinha e o puré de batata doce,
através de andlises fisico-quimicas, reolégicas e na
producéo de paes.

Introducéo

Os paes podem ser produzidos usando farinha de trigo
ou combinacdes de diferentes farinhas submetidas ao
processo de fermentacdo (BRASIL, 2005). O objetivo era
validar a qualidade e as caracteristicas dos paes feitos
com puré e farinha de batata doce em comparagdo ao
tradicional pao branco.

Materiais e Métodos

As analises centesimais realizadas na batata doce e no
pao com as misturas foram: proteinas, umidade, lipidios,
amido total, cinzas, fibra alimentar, acUcares redutores
soliveis e aglcares redutores totais segundo o Instituto
Adolfo Lutz (2008). Para a analise reoldgica das farinhas
e misturas, realizou-se a viscoamilografia (DEMIATE et
al, 2005). A obtencdo dos paes foi por meio de
formulacbes e misturas estudadas. Nos pées
produzidos, avaliou-se além dos parametros fisico-
guimicos, os aspectos de cor segundo o sistema CIElab
(L*a*b*) e propriedades mecanicas (AACC, 1999).

Resultados e Discusséao

O péo teve trés formulagBes: péo branco (PB), pdo com
puré de batata doce (PPBD) e pao com farinha de batata
doce (PFBD) apresentados da Figura 1. Os ingredientes
foram misturados, descanso por 10 minutos, divisdo da
massa, boleamento, descanso por 10 minutos, descanso
em estufa por uma hora e depois os paes foram assados

em forno de convecc¢éo a gas.
Figura 1. P&o Branco; Pdo com puré de batata doce; pao com farinha
de batata doce.
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Os paes foram realizados nas mesmas condicdes,
alterando apenas a adicdo do puré ou da farinha de
batata doce caso necessario. As batatas foram
higienizadas, assadas e amassadas para obtencdo do
puré de batata. A batata doce foi lavada, ralada e seca
para a produc¢édo da farinha.

O P&o Branco obteve os maiores valores de umidade,
lipidios, proteinas e amido. O P&o com Farinha de
Batata Doce apresentou maiores valores de fibras e
aclcares totais, esses dois aspectos acarretaram na
textura pois ele se mostrou com uma firmeza superior
comparado com os outros. O Pdo com Puré de Batata
Doce obteve 0 maior valor de acUcares totais.

O maior pico de viscosidade no viscoamilégrafo foi a
farinha branca, em seguida da farinha de batata doce, e
0 puré de batata doce.

Sobre a Iluminosidade, a farinha de trigo branca
apresentou o maior valor, em seguida a farinha de batata
doce e por ultimo o puré de batata doce. Em relagéo a
luminosidade dos paes, PB teve maior valor, em seguida
PPBD e por ultimo PFBD. O PB apresentou maior
maciez, ao contrario do PFBD, que apresentou menor
valor nesse parametro.

Conclusao ou Conclusodes

Com base nos resultados alcangados, confirmou-se a
gualidade dos péaes feitos com puré e farinha de batata
doce em relacdo ao p&o branco.
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