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Desenvolvimento de Pao Francés Light com Reducao de 50% de sodio

Vitor Meleiro?, Wesley da Costa?, Juliana Carvalho3, Gisele Lara®.

RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma
formulacéo de péo francés com 50% de reduc&o no teor de sddio (Na*). Como
objetivos especificos o desenvolvimento de formulacdo que atenda as
especificacdes legais do produto, avalicdo sensorial do produto sem veiculo e
com veiculo (margarina) e a avaliacdo estatistica dos resultados. As analises
fisico-quimicas seguiram a metodologia estabelecida pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008). Ja para a analise sensorial foi utilizado um método afetivo, utilizando 79
provadores para a primeira avaliagdo e para a segunda 95 provadores de
ambos os sexos néo treinados, tendo como referéncia minima de aceita¢éo o
indice de 70%. Para os resultados de composicao centesimal o produto atende
a especificacdo legal que estabelece como parametro Unico de para controle a
umidade maxima e, estabelecendo a comparacdo entre os valores da Tabela
Brasileira de Composicdo dos Alimentos. Na avaliacdo dos parametros
sensoriais percebe-se que os indices de aceitacdo dos produtos sofrem
interferéncia quando sdo oferecidos com veiculo (margarina), porém, €
importante ressaltar que a formulacao trés, que trabalhou com reducédo de sal
refinado, apresentou resposta de aceitagcdo semelhante a formulacdo padrao
nas duas situacbes. Assim com base ns resultados obtidos neste projeto
mostram que é possivel desenvolver um produto com 50% de reducgdo de

sédio, dentro do padréo legal estabelecido.

Palavras-chave: Sadio; Pao francés; Reducgédo de Sal.
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Introducao

Segundo a RDC 90/2000, regulamentou que péo francés é o produto
fermentado, preparado, obrigatoriamente, com farinha de trigo, sal (cloreto de
sédio) e agua, que se caracteriza por apresentar casca crocante de cor
uniforme castanho-dourada e miolo de cor branco-creme de textura e
granulacao fina ndo uniforme (BRASIL, 2000).

O consumo anual de paes no Brasil per capita é de 33,5kg, destes 14%
sdo dos tipos industrializados e 86% artesanais. Dos artesanais, 58% sao do
tipo francés (ABIP, 2011).

O pado € um alimento com elevado valor e energético e € capaz de
atender as necessidades cal6ricas de um individuo, além de ser mundialmente
consumido apresenta elevadas concentracdes de sodio (LIMA, 2007).

O sal é um dos ingredientes fundamentais em pées e interage na
formacdo da rede de gluten e controla a fermentacao devido ao efeito osmético
na célula da levedura. Apresenta um efeito especifico sobre a fermentacao:
guanto maior a concentracdo de sal, menor a taxa de fermentacdo com o
mesmo nivel de levedura, e vice-versa. O sal € responsavel ainda pelo
aumento da estabilidade da massa, firmeza e proporciona uma maior
conservacdo do alimento, devido as suas propriedades higroscopicas. No
entanto, a sua funcdo mais importante € a de fornecer sabor ao péo
(APLEVICZ et al, 2014).Porém, consumir excessivamente o sodio faz com que
ocorra a liberacdo de alguns horménios que causam a retencdo de liquidos,
aumentando a presséao arterial (MENDONCA e SILVA, 2012).

O consumo excessivo de sbédio é um dos principais fatores de risco para
a hipertensédo arterial. Globalmente, 7,6 milhdes de mortes prematuras,
aproximadamente 54% dos acidentes vasculares cerebrais e 47% das doengas
isquémicas cardiacas sao atribuidos a elevacéo da pressao arterial. A ingestao

elevada de so6dio também associa-se com acidente vascular cerebral,
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hipertrofia ventricular esquerda e doencas renais. Analises de custo-eficacia
documentam que mesmo reducdes modestas na ingestdo de sodio pela
populacdo teriam efeitos benéficos sobre a saude das pessoas e
determinariam grande reducdo nos gastos com o tratamento de doencgas.
(SARNO et al, 2013).

Apesar disso o consumo de sdodio no Brasil, estimado pela pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF- IBGE) de 2008-2009, mostrou que a ingestéo
deste nutriente ultrapassa em mais de duas vezes o recomendado pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) de 2g/pessoa/dia, e no Brasil o
consumo esta em 4,7g/pessoa/dia.

O objetivo desse trabalho consiste em desenvolver uma formulacdo de pao
francés com 50% de reducdo no teor de sddio (Na*), que ndo apresente
impacto significativo no custo final do produto. Temos como objetivos
especificos o desenvolvimento de formulacdo que atenda as especificacfes
legais do produto, avalicdo sensorial do produto sem veiculo e com veiculo

(margarina) e a avaliagdo estatistica dos resultados.

2. Materiais e Métodos
2.1 Elaboracéo e Formulacédo do Produto

Para o desenvolvimento das formulacBes de pao francés e as analises
fisico-quimica e sensorial foram utilizadas as instalacées de planta piloto de
panificacdo e laboratérios do CTS Alimentos e Bebidas situado na cidade de
Vassouras/RJ.

Para execucdo do projeto foram desenvolvidas trés formulacbes
semelhantes de pao francés, apresentando como Unica diferenca o sal que

servird como veiculo de sédio, sendo: 1-padré&o: utilizacdo de sal refinado da
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marca cisne na concentragcdo de 1,80%; 2- Sal light: utilizacdo de sal
hipossodico comercial da marca cisne na concentragdo de 1,80%, contendo
50% menos sodio, de acordo com fabricante; 3- Reducdo de sal refinado:
utilizando sal refinado da marca cisne na concentragéao de 0,90%.

Sabendo que, ndo ha nas formulacdes outro agente que veicule sddio
entende-se que as formulacdes 2 e 3 apresentam 50% de reducédo de sédio em
comparacao com a formulacéo padréao, que atende a orientacdo da ANVISA de
reducdo de 10% de sal refinado no pao francés a partir de 2014.

Os produtos foram elaborados de acordo com as formulagbes de péao
francés descritas abaixo.

Tabela 1- Formulacdes de pao francés.

F 1- padréo F 2 — Sal Light F 3 - Reducéo de sal
Ingredientes Quant.(%) | Ingredientes Quant.(%) | Ingredientes Quant.(%)
Farinha trigo 64,2 Farinha trigo 64,2 Farinha trigo 64,75

Agua 32,10 Agua 32,10 Agua 32,10
Acucar 0,65 Acucar 0,65 Acucar 0,65
Sal refinado 1,10 Sal Light 1,10 Sal refinado 0,55
Fermento 0,65 Fermento 0,65 Fermento 0,65
Aditivo 0,65 Aditivo 0,65 Aditivo 0,65
Margarina 0,65 Margarina 0,65 Margarina 0,65

Fonte: Autores, 2014.
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E importante observar que, na formulacéo padrdo a concentracdo de sodio
descrita encontra-se em 1,10% e ndo em 1,80% conforme descrito acima. Este
fato se da em funcdo da formulacéo ter sido ajustada de forma que; a soma
dos ingredientes resulte em 100%, ao contrario da préatica do padeiro que tem a
farinha de trigo como 100% e os demais ingredientes adicionados em funcéo
da quantidade inicial de farinha de trigo. Este procedimento foi adotado para,
melhor compreender a concentracdo de cada ingrediente do produto, 0 mesmo
aplica-se para as formulagdes com reducéo de sodio.

2.2. Avaliacéo fisico-quimica:

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, sem repeticao,
com objetivo de determinar a composicdo centesimal do péao francés e,
possibilitar a comparacdo com o padrao legal, estabelecido pela Resolucao
RDC n° 90 de 18 de outubro de 2000 da ANVISA, que aprova o Regulamento
Técnico de Identidade de Qualidade de pao.

Todas as andlises realizadas seguiram a metodologia estabelecida pelo
Instituto Adolfo Lutz 2008, para determinagcdo dos parametros relacionados na

tabela 2, que segue abaixo.
2.3 Anélise Sensorial

Para realizacdo da avaliacdo sensorial foi utilizado o método afetivo, que
tem por objetivo avaliar a aceitacdo e preferéncia dos consumidores em
relacdo a um ou mais produtos. Neste projeto foi utilizado o teste de escala
hedbnica contendo seis escalas com escores relacionados: 6-Excelente, 5-
Muito bom, 4-Bom, 3-Indiferente, 2-Ruim,1-Muito ruim e 0-Péssimo. Os testes
foram divididos em duas etapas. Na primeira etapa as trés formulacdes

submetidas a avaliacdo direta, ou seja, somente 0 pado sem manteiga,
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margarina, geleia ou qualquer outro veiculo. Neta avaliacdo, as amostras foram

submetidas a 79 provadores de ambos os sexos, entre alunos e funcionarios
do CTS Alimentos e Bebidas-SENAI/RJ, entre 16 e 49 anos de idade no dia 01
de dezembro de 2014.

Para a segunda fase da avaliacdo sensorial do produto onde foi utilizado

junto com a amostra um veiculo (margarina “Qualy”), foi utilizado um universo

de 95 provadores de ambos os sexos, entre alunos e funcionarios do CTS
Alimentos e Bebidas-SENAI/RJ, entre 16 e 55 anos de idade no dia 05 de
dezembro de 2014.

3- Resultados e Discussodes

3.1 Analises Fisico-Quimicas

Na tabela 2 encontra-se o resultado das analises fisico quimicas da

formulacéo trés de pao francés.

Tabela 2- Composicao centesimal da formulacdo 3 de pao francés

Andlises Média (%) Desvio Padrao Padréao
(IN n° 90/2000 ANVISA)
Umidade 32,29 +0,14 38,0 g/100g (maximo)
Gorduras 0,79 +0,01 -
Proteinas 8,28 + 0,10 -
Carboidratos 54,05 +0,19 -
Cinzas 1,92 + 0,02 -

Fonte Autores, 2014.

Sistema

FIRJAN

FIRJAN.
CIRJ.
SES/

SENAL

............

INFORMA,
FORMA,
TRANSFORMA.



Centro de Tecnologia SENAI

Centro de Tecnologia SENAI
C S a“mentos e beb|das Avenida Nilo Pecanha, 85, Centro

Vassouras - RJ | CEP; 27000-000
Tel.: 55 (24) 2491-9200
cts.alimentosbebidas@firjan.org.br

Foram desenvolvidas trés formulacbes semelhantes de pao francés,
exibindo como unica diferenca o sal que servird como veiculo de sodio. Por
isso sO foi escolhido umas das formulagbes para se realizar as analises de
composicdo centesimal. Por quesitos econbmicos a formulagdo trés foi
escolhida, pois a mesma apresentava a reducéo de sal.

Observando os resultados de composicao centesimal do produto, é possivel
afirmar que, de acordo com o padrao estabelecido pela legislacdo vigente, o
produto desenvolvido atende a especificacdo legal que estabelece como
parametro Unico de para controle a umidade maxima e, estabelecendo a
comparacao entre os valores da Tabela Brasileira de Composicdo dos
Alimentos (TACO, 2006) de gordura, proteina, carboidratos e cinzas e da
amostra analisada, percebe-se uma proximidade entre o0s valores
demonstrando que a composicdo quimica e nutricional do produto desenvolvido

esta dentro dos padrdes descritos.
3.2Avaliacado Sensorial:

O gréfico abaixo mostra os resultados obtidos para avaliacdo sensorial

das amostras sem veiculo com seus respectivos indices de aceitacao.

Grafico 1- Avaliacdo sensorial das formulagcdes sem veiculo.
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Comparacao entre as amostras sem veiculo
35
Aceitagdo das amostras
30 Padrdo 73,00%
75 Reducao de sal 71,31%
Sal light 64,14%
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Fonte: Autores, 2014.

Analisando os resultados obtidos nesta primeira avaliagdo sensorial,
percebe-se que a formulacdo padrdo apresentou o maior indice de aceitacdo
com 73%. Comparando os resultados obtidos entre as formulagcdes com
reducéo de sal refinado sal light, percebe-se que a formulacdo com reducéo de
sal apresentou resultado de 71,31%, ficando préximo ao padrdo e a com sal
light apresentou resultado de 64,14%, ficando bem abaixo do padrdo. Mesmo
com todas as amostras tendo concentrado a maior parte de suas respostas nos
parametros de positivos de aceitacdo, as médias mostram a preferéncia para
as amostras padrdo e com reducdo de sal refinado. Tendo ainda como
comparacdo o0 padrdo minimo de aceitacdo para um produto em 70%,
estabelecido por TEIXEIRA (1987), pode-se verificar que somente a amostra
contendo sal light ndo alcancou o valor minimo para aceitagéo.

Para a segunda fase da avaliacdo sensorial do produto, repetiu-se o
processo de avaliacdo descrito para amostra sem veiculo, porém, nesta
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oportunidade as amostras foram oferecidas com veiculo, onde, o veiculo
utilizado foi margarina com sal da marca “Qualy”.
O grafico abaixo mostra os resultados obtidos para avaliacdo sensorial

das amostras com veiculo com seus respectivos indices de aceitagdo.

Grafico 2- Avaliacdo sensorial das formulacées com veiculo.

Comparacgao entre as amostras com veiculo
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Fonte: Autores, 2014.

Para os resultados de andlise sensorial com veiculo a preocupacéo
principal era com o pao e a reducao de sédio em sua composi¢do. Durante os
testes foi possivel padronizar a quantidade de veiculo (margarina “Qualy” com
sal) no pao, pois assim estariamos simulando a situagcdo mais comum de se
comer pdo com margarina. O uso da margarina serviu para mascarar a
diferenca sensorial entre as amostras, ressaltando que o veiculo influencia do
gosto dos provadores.

Os resultados da andlise sensorial dos produtos com veiculo mostram
um aumento geral no indice de aceitacdo e, quando comparados com o padrao
minimo de aceitacdo de 70% (TEIXEIRA, 1987), todas as amostras superam
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este valor. Ja na comparacao entre os resultados com e sem veiculo, percebe-
se, além do aumento no indice de aceitacdo, que as trés amostras apresentam
resultados muito proximos de aceitacdo, fato que indica que o veiculo pode
contribuir positivamente na aceitacdo das amostras e podendo ser o fator

responsavel para o nivelamento na resposta de aceitacdo entre as amostras.
3.3 Avaliacéo Estatistica:

A avaliacao estatistica foi realizada tendo como base a resposta sensorial e
utilizando os escores que variam de 6, para resposta Excelente, a 0 para
resposta Péssimo, para assim gerar valores numéricos de meédia. Apds
estabelecidas as médias huméricas de aceitacdo para cada uma das amostras,
foi realizado o teste de ANOVA, para verificacdo de diferenca significativa entre
amostras, em nivel de 5%. Caso exista diferenca significativa em nivel de 5%,
esta sera mensurada utilizando teste de TUKEY, para identificacdo dos
diferentes grupos de amostras. Abaixo seguem as tabelas 3 Teste Anova e 4

comparacao entre médias, ambas para amostra sem veiculo.

Tabela 3- Teste ANOVA para as amostras sem veiculo

Fonte da o
_ SQ Gl QM F Valor P Fcritico
Variagéo

Entre grupos  12,59072 2 6,295359 5,566099 0,004349 3,034414

Dentro dos
264,6582 234 1,131018

grupos

Total 277,2489 236

Fonte: Autores, 2014.
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Avaliando os resultados de F calculado maior que F critico e valor P
menor que 0,05 indicam que ha diferenca significativa entre as amostras, em

nivel de 5%.

Tabela 4- Comparacao entre as médias para as amostras sem veiculo.

Amostra Média d.m.s Aceitacéo
Padrao 4,38 a 0,34 73,00 %
Reducéo sal 4,28 a 0,34 71,13 %
Sal light 3,85,b 0,34 64,14 %

Fonte: Autores, 2014.

Para o formacdo do valor de média das amostras, foram utilizados os
escores associados as respostas qualitativas entre 6 Excelente e 0 Péssimo,
obtidos na avaliacdo sensorial.

ApoGs aplicacdo da Anova, e verificacdo de diferenga significativa em
nivel de 5% para as amostras analisadas, foi calculado o d.m.s em 0,41 a partir
do teste de TUKEY. Em seguida foi efetuada a comparacdo entre as médias
das trés amostras, e obtendo como resposta: As amostras padrdo e com
reducdo de sal refinado sdo semelhantes estatisticamente, em nivel de 5%. Ja
a formulacédo contendo sal light, apresentou diferenca significativa em nivel de
5% quando comparada com a amostra padrdo e quando comparada com a
amostra com reducdo de sal refinado. Assim, verifica-se formagao de dois
grupos, estatisticamente diferentes. Sendo, o primeiro formado pelas amostras
padrao e sal refinado e o segundo grupo formado somente com a formulacéo
de sal light. Este resultado é bastante importe e mostra-se muito positivo
porque, as formulacdes que se apresentam no mesmo grupo estatistico

compdem o grupo de maior aceitacdo e, como se trata somente da reducao de
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sal refinado, o custo final do produto desenvolvido ndo sofrera alteracdes

significativas.

Tabela 5- Teste ANOVA para amostra com veiculo

Fonte da .
' SQ Gl QM F Valor P Fcritico
Variacao
Entre
0,816186 2 0,408093 0,382721 0,682343 3,026572
grupos
Dentro dos
293 1,066292
grupos
Total 295

Fonte: Autores, 2014.
Avaliando os resultados de F calculado menor que F critico e valor O
maior que 0,05, podemos afirmar que nao ha diferenca significativa entre as

amostras, em nivel de 5%.

Tabela 6- Comparacao entre as médias para as amostras com veiculo.

Amostra Média d.m.s Aceitacao
Padréao 4,52 a - 75,33 %
Reducéo sal 4,43 a - 73,86 %
Sal light 4,40 a - 73,27 %

Fonte: Autores, 2014.
Apés o teste de comparacdo entre médias (Anova) para amostra com
veiculo, percebe-se que todas as trés amostras formam um uUnico grupo
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estatistico sem diferenca significativa, em nivel de 5%, entre eles. Ao comparar
as médias de aceitacdo entre os testes com e sem veiculo percebe-se que
todas as amostras apresentaram aumento na média e, consequentemente, no
indice de aceitacdo, estando todas acima do indice minimo de 70% (TEIXEIRA,
1987). Com esses resultados € possivel afirmar que; a utilizacdo do veiculo
interferiu positivamente, de forma significativa, na resposta de aceitacdo dos

produtos, em especial para amostra com sal light.
4. Concluséo

Os resultados obtidos neste projeto mostram que é possivel desenvolver
um produto com 50% de reducdo de sdOdio, dentro do padrdo legal
estabelecido.

Avaliando os parametros fisico-quimicos (proteina, lipidios, carboidratos e
cinzas) em comparagcdo com o0s Vvalores encontrados com o0s valores
apresentados na Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos (TACO, 2001),
percebemos que os valores estdo proximos, fato que valida a composicdo do
produto desenvolvido.

Na avaliacdo dos parametros sensoriais percebe-se; os indices de
aceitacdo dos produtos sofrem interferéncia quando sao oferecidos com
veiculo (margarina), porém, é importante ressaltar que a formulacao trés, que
trabalhou com reducéo de sal refinado, apresentou resposta de aceitacao

semelhante a formulagéo padrdo nas duas situagoes.
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