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Resumo

O trigo sarraceno (Fagopyrum esculentum) tem sido apontado como uma alternativa & substituicao da farinha de trigo
na industria alimenticia devido a sua rica composicao de nutrientes, podendo assim ser um potencial ingrediente em
formulacdes enriquecidas. Este trabalho apresentara a aceitacdo sensorial de pées de forma incorporados de 0, 30 e

45% de farinha de trigo sarraceno refinada ou de gréo inteiro.
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Introducéo

O trigo sarraceno € um gréo que possui muitos
beneficios nutricionais, sendo sua farinha utilizada em
misturas de panquecas, massas para bolos, tortas, e
também na incorporagdo com farinha de trigo comum
para a elaboracdo de paes e massas alimenticias. *

Muitos estudos demonstraram que a farinha de
trigo sarraceno possui efeitos benéficos para a saude
humana e na prevencdo de doencas, devido ao seu teor
de compostos fendlicos. *

Este trabalho teve como objetivo estudar a
substituicdo parcial de 30 ou 45% da farinha de trigo
(FT) por farinha de trigo sarraceno refinada (FSR) ou
farinha de trigo sarraceno de gréo inteiro (FSG) em paes
de forma (formula¢@es elaboradas: padrdo 100% FT; F1
30% FSR; F2 45% FSR; F3 30% FSG; e F4 45% de
FSG) e avaliar a sua aceitacdo sensorial.

Resultados e Discusséo

Participaram da andlise sensorial 116
provadores ndo treinados de ambos o0s sexos, com
idades de 17 a 59 anos, que avaliaram, através da
escala hedénica de 9 pontos, os atributos: aparéncia do
miolo, cor do miolo, aroma, sabor, textura e impressao
global.

Na Figura 1, é apresentado o grafico aranha das
médias das notas dos provadores por atributo para cada
amostra.
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Figura 1. Grafico aranha das notas médias dos provadores
por atributos e amostra avaliada.

Considerando que as amostras com 70% de
aprovacgdo (notas acima de 6,3) sdo aceitas e, levando-
se em consideracdo apenas a impressdo global, as
amostras Padréo, F1 e F3 foram aceitas sensorialmente.

A amostra padréo foi a que obteve as melhores
médias em todos os atributos, seguida pelas amostras
F1, F3, F2 e F4, consecutivamente. A amostra F1 (70%
FT e 30% FSR) e a amostra F3 (70% FT e 30% FSG),
apesar de apresentarem diferencas na farinha de trigo
sarraceno incorporada (uma refinada e outra de grdo
inteiro) tiveram notas muito proximas para os atributos
aroma, sabor, textura e impresséao global.

A incorporacdo de até 30% de FSR ou FSG (F1
e F3) foi a que mais contribuiu com os atributos aroma e
textura dos pées, jA que as médias de notas desses
atributos apresentaram menores variacdes entre si
(notas de 6,0 a 7,1 para aroma; e 6,5 a 6,9 para textura),
além de apresentarem comentarios positivos dos
provadores, como aroma suave e textura agradavel.

As amostras F2 e F4 apresentaram notas
menores que 6,3 para todos os atributos avaliados, ndo
obtendo aceitacdo sensorial. Dentre os atributos mais
afetados com a incorporacdo de 45% de FSR ou FSG
estdo aparéncia do miolo, textura e impressdo global,
sendo que o atributo textura de ambas as amostras
recebeu diversos comentarios em que os provadores
julgavam as amostras como muito secas.

Conclusodes

Podemos concluir que as amostras com
incorporacéo de até 30% de FSR ou FSG foram aceitas
sensorialmente, o que viabiliza a producdo de pdes com
incorporacéo de nutrientes oriundos do trigo sarraceno.

Podemos concluir também que a incorporacdo de
até 30% de FSR ou FSG ndo afetou negativamente a
aceitagcdo do aroma e da textura dos paes.
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