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Resumo:

          O trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da adição de glúten úmido sobre as notas das características

tecnológicas e volume específico de pães elaborados com amido de arroz, trigo, milho, mandioca e comparados a

uma formulação padrão com farinha de trigo. Foram realizados testes preliminares para definição da melhor

formulação com a quantidade de água necessária para formar uma massa homogênea. Usou-se como padrão uma

amostra de farinha de trigo com características adequadas para produção de pão com absorção de 60% de água.

O nível de adição de glúten úmido foi de 1:2 (glútem/amido). A formulação dos pães foi a seguinte: 200 g de

amido, 100 g de glúten úmido, 12 g de óleo vegetal, 6 g de açúcar, 5 g de sal, 6 g de fermento biológico e água

(130 mL para o amido de arroz, 80 mL para o amido de mandioca, 100 mL para o amido de milho e 40 mL para

o amido de trigo). O volume específico (mL.g–1) dos pães foi obtido pela razão entre o volume aparente (mL) e

a massa do produto após o forneamento (g). Foram avaliadas as notas das características externas, internas, o

aroma e o sabor dos pães. Foram obtidos pães com volumes específicos de 2,63; 2,84; 2,99; 3,14 e 2,88 mL/g

para amido de arroz, amido de trigo, amido de milho, amido de mandioca e farinha de trigo, respectivamente. No

geral, a adição de amido de outras fontes propiciou a obtenção de pães com características aceitáveis com

volume específico semelhante ao pão padrão (farinha de trigo), embora tenham apresentado estrutura mais

compacta. Os pães com adição de glúten úmido aos amidos de diferentes fontes apresentaram notas das

características tecnológicas inferiores ao pão com farinha de trigo. Os pães com amido de mandioca

apresentaram alvéolos maiores e desuniformes, ao contrário dos pães com amido de arroz que apresentaram

alvéolos menores e mais compactos, isto pode ser atribuído ao tamanho dos grânulos de amido, pois o amido de

mandioca possui grânulos maiores comparado com o amido de arroz. Alem disso, os pães com amido de

mandioca apresentaram-se mais gomosos e os pães com amido de milho e arroz apresentaram-se extremamente

secos. A perda de qualidade do produto feito com amido de trigo e glúten úmido quando comparado com o

controle feito com a farinha de trigo pode ser resultado da menor interação do glúten úmido  com amido trigo e

devido a falta dos demais componentes da farinha de trigo, e, também da menor qualidade do glúten extraído em

relação ao próprio glúten da farinha de trigo.


