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ACIDO ASCORBICONNATURAL PROVENIENTE DE FARINHA DE FRUTAS COMO OXIDANTE
EM MASSA PARA PAO DE FORMA

Gabriela Maria de Oliveira*, Marcio Schmiele, Maria Teresa P.S Clerici, Yoon K. Chang.

Resumo

O &cido ascorbico é utilizado na panificagdo como aditivo e tem como objetivo fortalecer a rede de glaten e gerar
produtos com caracteristicas melhoradas. Este trabalho prop6e o uso de farinhas de frutas com teores de acido
ascorbico relevantes na formulagdo de paes de forma a fim de obter um produto clean label, ou seja, livre de aditivos,
com caracteristicas semelhantes aos convencionais.

Palavras-chave: Acido ascorbico, gliten, p&o de forma.

Introducéo
O acido ascorbico € um aditivo alimentar
amplamente utilizado na panificagdo. Este é reduzido a
acido dehidroascorbico, o qual possui acéo oxidante sobre
os grupamentos sulfidrilas (-SH) das proteinas.
Sua acdo aumenta a elasticidade e diminui a
extensibilidade das massas panificaveis, portanto ha um
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Flgura 3: Da esquerda para a d|re|ta formulagao manga
maracujé, goiaba, AA e controle.

aumento da forca da rede de gliten, da capacidade de Volume Especifico (mL/g)
absorcédo de agua, retencao de gases da fermentagdoe do | . - 2
volume, melhorando as caracteristicas do produto. 35

Este trabalho teve por objetivo avaliar o impacto da |,
substituicdo do aditivo cido ascorbico por fontes naturais, 2
na qualidade de p&es de forma. "
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Resultados e Discusséo

Foram preparadas as seguintes formulagdes:
controle (s/ adigdo de acido ascorbico), AA (80 ppm de
acido ascorbico comercial), goiaba (7,7 g de farinha de
goiaba/Kg de farinha), maracuja (31,8 g de farinha de
maracuja/Kg de farinha) e manga (150,9 g de farinha de
manga/Kg de farinha). As farinhas de frutas foram
adicionadas de acordo com seu teor de 4cido ascérbico,
determinado por CLAE.
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Gréficos 1, 2 e 3: Volume especifico dos paes, textura e cor.

Conclusdes
A substituicdo do aditivo acido ascorbico
demonstrou-se viavel quando disponivel em teores
elevados na fruta, como nas formula¢des de maracuja e
goiaba. Estas se mostraram superiores ao controle, com
maior maciez e volume especifico.
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Figura 1: Farinogramas das formulag6es utilizadas.

Figura 2: Caracteristicas externas dos paes obtidos. Da
esquerda para a direita: controle, AA, goiaba, maracuja e
manga.
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