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Resumo  

O trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da 
farinha de trigo para panificação, adicionada de outras 
combinações, como a farinha e o purê de batata doce, 
através de análises físico-químicas, reológicas e na 
produção de pães. 

Introdução 

Os pães podem ser produzidos usando farinha de trigo 
ou combinações de diferentes farinhas submetidas ao 
processo de fermentação (BRASIL, 2005). O objetivo era 
validar a qualidade e as características dos pães feitos 
com purê e farinha de batata doce em comparação ao 
tradicional pão branco. 

Materiais e Métodos 

As análises centesimais realizadas na batata doce e no 

pão com as misturas foram: proteínas, umidade, lipídios, 

amido total, cinzas, fibra alimentar, açúcares redutores 

solúveis e açúcares redutores totais segundo o Instituto 

Adolfo Lutz (2008). Para a análise reológica das farinhas 

e misturas, realizou-se a viscoamilografia (DEMIATE et 

al, 2005). A obtenção dos pães foi por meio de 

formulações e misturas estudadas. Nos pães 

produzidos, avaliou-se além dos parâmetros físico-

químicos, os aspectos de cor segundo o sistema CIElab 

(L*a*b*) e propriedades mecânicas (AACC, 1999). 

Resultados e Discussão 

O pão teve três formulações: pão branco (PB), pão com 

purê de batata doce (PPBD) e pão com farinha de batata 

doce (PFBD) apresentados da Figura 1. Os ingredientes 

foram misturados, descanso por 10 minutos, divisão da 

massa, boleamento, descanso por 10 minutos, descanso 

em estufa por uma hora e depois os pães foram assados 

em forno de convecção a gás. 
 Figura 1. Pão Branco; Pão com purê de batata doce; pão com farinha 

de batata doce.  

 

Os pães foram realizados nas mesmas condições, 

alterando apenas a adição do purê ou da farinha de 

batata doce caso necessário. As batatas foram 

higienizadas, assadas e amassadas para obtenção do 

purê de batata. A batata doce foi lavada, ralada e seca 

para a produção da farinha. 

O Pão Branco obteve os maiores valores de umidade, 

lipídios, proteínas e amido. O Pão com Farinha de 

Batata Doce apresentou maiores valores de fibras e 

açúcares totais, esses dois aspectos acarretaram na 

textura pois ele se mostrou com uma firmeza superior 

comparado com os outros. O Pão com Purê de Batata 

Doce obteve o maior valor de açúcares totais. 

O maior pico de viscosidade no viscoamilógrafo foi a 

farinha branca, em seguida da farinha de batata doce, e 

o purê de batata doce. 

Sobre a luminosidade, a farinha de trigo branca 

apresentou o maior valor, em seguida a farinha de batata 

doce e por último o purê de batata doce. Em relação a 

luminosidade dos pães, PB teve maior valor, em seguida 

PPBD e por último PFBD. O PB apresentou maior 

maciez, ao contrário do PFBD, que apresentou menor 

valor nesse parâmetro. 

Conclusão ou Conclusões 

Com base nos resultados alcançados, confirmou-se a 

qualidade dos pães feitos com purê e farinha de batata 

doce em relação ao pão branco. 
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