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Elaboracao de massa de pastel integral
adicionado de farinha de aveia e de centeio

RESUMO

Cada vez mais os consumidores demandam alimentos saborosos e que ao mesmo tempo
propiciem beneficios a saude. Neste sentido, com o intuito de proporcionar praticidade ao
consumidor e ainda viabilizar um alimento sauddvel, o seguinte trabalho teve como
objetivo elaborar uma massa de pastel integral adicionada de farinhas de aveia e de
centeio. Foram elaboradas quatro formulages F1, F2, F3 e F4, todas armazenadas sob
refrigeracdo (durante 20 dias) e avaliadas quanto a umidade, cinzas, acidez, lipideos,
proteinas e atividade de agua, andlise de cor instrumental utilizando o sistema CIEL*a*b*,
analises microbioldgicas de coliformes termotolerantes 45 °C, Bacillus cereus e S. aureus e
analise sensorial com teste de aceitagdo. Com relagdo as analises fisico-quimicas, umidade
e acidez, as formulagGes ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05), lipideos, cinzas
e proteinas apresentaram diferengas significativas entre o tempo 1 e 3 de
armazenamento. Para as andlises microbioldgicas, segundo a legislacdo, os resultados
foram satisfatérios para todas as amostras. Nas analises de cor instrumental, a formulagdo
F2 apresentou maior luminosidade (L). Entre as quatro formulagGes, as formulagdes F2, F3
e F4 foram consideradas sensorialmente aceitas com indice de aceitagdo maior que 70%,
apenas a formulagdo F1 apresentou menor indice.

PALAVRAS-CHAVE: Propriedades Funcionais. Alimento Saudavel. Analise Sensorial.
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INTRODUCAO

A farinha de trigo é o ingrediente fundamental para a massa de pastel, sem ela
ndo é possivel produzir massa com elasticidades e extensibilidade adequadas. A
qualidade e o aspecto sensorial do pastel irdo depender fundamentalmente do tipo da
farinha utilizada, assim como o valor nutricional do produto. Atualmente no mercado
encontram-se disponiveis diversas marcas de massa de pastel, porém, pouco se sabe,
ou se tem referéncia sobre a massa de pastel pronta integral, sendo assim, sdo
necessarios estudos neste sentido, viabilizando ao consumidor o produto integral.
Segundo pesquisa realizada pela QFA (Questionario de Frequéncia Alimentar) no Rio
Grande do Sul sobre a avaliacdo do percentual de consumo alimentar de adolescentes,
32,6% da populacdo consome pastel de 1 a 2 vezes por semana e o consumo de pastel
supera outros alimentos praticos como a pizza com um diferencial de 3,9% (HOFFMANN

et al., 2010).

Um grdo é denominado integral quando ele é consumido em sua forma integra,
isto é, com todas as partes comestiveis do grao original: farelo (camada externa e fonte
de fibras), germe (parte rica em 6leo) e endosperma (parte farindcea do grdao). Quando
o grao é refinado, as camadas externas, onde estdo concentradas as vitaminas, fibras e
minerais importantes para a salde, sdo retiradas resultando em produtos como farinha
branca ou arroz branco. Entre os graos consumidos na sua forma integral, o trigo, o

arroz, o milho, a aveia, a cevada e o centeio destacam-se (GALDEANO, 2012).

Conforme descrito na legislacdo brasileira, RDC n° 263 (2005), as massas
alimenticias sdo definidas como produtos obtidos da farinha de trigo (Triticum aestivum
L.) e/ou de outras espécies do género Triticum e/ou derivados de trigo Durum (Triticum
durum L.) e/ou derivados de outros cereais, leguminosas, raizes e/ou tubérculos,
resultantes do processo de empasto e amassamento mecanico, sem fermentagao

(BRASIL, 2005).

Segundo Khan e Peter (2009) a farinha de trigo integral (também chamada

farinha Graham) é preparada por moagem de grdos de trigo limpos, com exce¢do do
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trigo duro e trigo duro vermelho, de modo que pelo menos 90 % passe por uma peneira

de 2,36 mm (n° 8) e ndo menos que 50 % passe por um crivo de 850 um (n° 20).

A diferenca entre a farinha de trigo branca e a farinha de trigo integral é
essencialmente o teor de fibras, sendo os valores energéticos e de carboidratos sao
semelhantes. As quantidades de fibras, de cdlcio, de ferro, de sédio, de potdssio, de
fésforo, de tiamina e de riboflavina sdo muito mais significativas na farinha integral do

que na branca (KHAN E PETER, 2009).

As fibras, segundo Martins e Matos (2000) tem despertado interesse de
especialistas das areas de nutricdo e saude. Formam um conjunto de substancias
derivadas de vegetais resistente a acdo das enzimas digestivas humanas. As fibras sdo
nutrientes essenciais para nossa saude, pois ajudam a regular o transito intestinal,
aumentam a sensacdo de saciedade e reduzem a absorcdo de colesterol e glicose,
auxiliando no controle da glicemia em pessoas diabéticas. Além disso, elas ajudam na
prevencdo do cancer de célon, da diabetes, das doencas diverticulares, entre outras. As
principais fontes de fibras alimentares sdo frutas, verduras, legumes, leguminosas
(feijao, soja, grao-de-bico, ervilha, lentilha), arroz integral, aveia, centeio, pao integral e
massas integrais. Para aproveitar os beneficios das fibras, é importante também

consumir dois litros de dgua por dia.

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma massa
de pastel integral adicionada de aveia e de centeio, analisar suas propriedades fisico-
guimicas, parametros de cor, microbioldgicas e sensoriais, a fim de avaliar a viabilidade

desse novo produto no mercado.

MATERIAL E METODOS

PREPARO DAS MASSAS

A massa de pastel pronta integral foi elaborada no refeitério interno de uma
empresa de alimentos na cidade de Maringa - PR, seguindo corretamente as boas
praticas de manipulacdo e fabricacdo de alimentos. As farinhas utilizadas na receita
(farinha de trigo, aveia e centeio) foram provenientes das empresas de Alimentos da

cidade de Maua da Serra — PR, as demais matérias-primas foram adquiridas em
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mercado local da cidade de Maringd - PR. Foram produzidas quatro amostras
comparativas alterando somente as farinhas na receita padrao, a saber: F1 - 100% de
farinha de trigo integral; F2 - 75% trigo integral + 25% farinha de aveia; F3 - 75% trigo
integral + 25% farinha de centeio e F4 - 75% trigo integral + 12,5% aveia + 12,5%

centeio.

A formulagao base foi fundamentada em outros trabalhos e testes preliminares
para massa de pastel simples, sendo composta de 59,00% de farinha, 6,71% de ovo,
0,75% de 6leo, 0,46% de aguardente, 32,62% de dgua morna (35 °C) e 0,46% de sal. Os
ingredientes foram pesados, misturados e amassados manualmente. As amostras foram
embaladas em filme plastico e ficaram em descanso por 16 h em temperatura média de
9 °C para melhor absorcdo de agua. Apds o descanso, as amostras foram cilindradas
primeiramente com espessura média de 3 mm e depois reduzidas para 1 mm. As
massas ja cilindradas foram armazenadas em filme plastico, cobertos e refrigerados em
geladeira de 6 a 10 °C e analisadas durante 20 dias nos tempos 1, 2 e 3, sendo 0, 10 e 20
dias, respectivamente. As analises foram realizadas com o produto cru (analises fisico-

guimicas, cor instrumental e microbioldgicas) e assado (analise sensorial).

ANALISE FiSICO-QUIMICA

As analises quimicas foram realizadas em triplicata, de acordo com as normas do
Instituto Adolfo Lutz (2005), a anadlise de acidez foi realizada por titulometria, a
umidade foi estabelecida pelo método gravimétrico em estufa a 105 °C por 24 h. Para a
determinagdo de lipideos foi utilizada a técnica de extragdo a quente pelo método
Soxhlet. A determinagdo de cinzas foi realizada através do método de incineragdo em
mufla até 550 °C. Para a determinag3o de proteinas, o método utilizado foi o Micro-
Kjeldahl obtendo o percentual de nitrogénio total, empregando-se o fator de conversao
de nitrogénio total de 6,25. A atividade de agua (Aw) foi determinada a 25 °C em um

equipamento Aqualab®, Braseq®, em triplicata.

ANALISE DE COR INSTRUMENTAL

A cor foi avaliada nas quatro formulacGes e nas farinhas por meio de um
colorimetro portatil Minolta® CR400, com iluminacdo d/3 e iluminante D65. O sistema
utilizado foi o CIE L*a*b*, foram medidas as coordenadas: L*, representando a

luminosidade em uma escala de 0 (preto) a 100 (branco); a* que representa uma escala
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de tonalidade variando de vermelho (0 + a) a verde (0 — a) e b* que representa uma

escala de amarelo (0 + b) a azul (0 - b). Todas as determinagGes foram em triplicata.

ANALISE MICROBIOLOGICA

Foram realizadas as analises de coliformes termotolerantes 45 °C (conforme
metodologia 3MTM Placa PetrifilmTM Placa para contagem de E. coli e coliformes),
Bacillus cereus (conforme 1SO 7932:2004) e S. aureus (Conforme metodologia 3M
Petrifilm — Placa PetrifilmTMStaph Express para Contagem Expressa de Staphylococcus
aureus). A andlise de Salmonella foi realizada apenas uma vez, de acordo com a RDC n°
12 sendo uma forma de monitoramento (BRASIL, 2001). A andlise foi realizada em

laboratério externo, sendo utilizada a metodologia descrita por DOWNES e ITO (2001).

ANALISE MICROBIOLOGICA

A analise sensorial foi realizada segundo a metodologia de Meilgaard et al.
(1991), no Laboratério de Andlise Sensorial da Empresa SL Alimentos, com 51
provadores ndo treinados, de diferentes faixas etdrias, em cabines individuais. As
amostras foram codificadas aleatoriamente com trés digitos, dispostas em bandejas
pldsticas brancas e entregues aos provadores todas de uma s vez, juntamente com um
copo de 3agua. As massas foram servidas em formato retangular, todas do mesmo
tamanho, e foram apresentadas aos provadores dentro da cabine sensorial
individualmente. Este trabalho foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Estadual de Maringd-PR e todos os participantes assinaram o

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (n° 39682214600000104).

O teste aplicado foi o de aceitagao utilizando-se uma escala heddnica estruturada
mista de nove pontos, sendo: 1-Desgostei muitissimo e 9-Gostei muitissimo. As
formulagGes foram avaliadas em relagdo a aparéncia global. O indice de aceitagdo (IA)
das amostras foi calculado pela equagdo 01, de acordo com Dutcosky (2011).

__ X100
N

I4

Equagao 01

Onde: X= média da amostra; N= nota maxima atribuida a amostra.
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ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das andlises foram submetidos a analise de variancia e teste de
Tukey para a diferenca minima significativa entre as médias utilizando o programa

estatistico Sisvar 5.3 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISES FiSICO-QUIMICAS E Aw

Os resultados das andlises fisico-quimicas e Aw nas formula¢cdes no tempo 1

encontram-se apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas de umidade, cinzas, acidez, lipideos,
proteina e Aw no tempo 1

Resultados das analises fisico-quimicas de umidade, cinzas, acidez, lipideos, proteina
e Aw no tempo 1

Amostras F2

Umidade (%) 39,6°6,55 38,6°0,14 39,1°+0,59 38,3°+0,00
Cinzas (%) 2,0°+0,00 2,0°+0,04 2,0°+0,11 1,93°+0,03
Acidez (%) 1,7°+0,00 1,6°+0,00 1,8°+0,02 1,7°+0,00
Lipideos (%) 0,1°+0,00 0,3°°+0,00 0,1°+0,00 0,3*°+0,00
Proteina (%) 14,7°+0,13 15,3°+0,00 14,7°+0,13 15,3°+0,00
Aw 0,900°+0,0004 0,900°+0,0004 0,900°+0,0002 0,900°+0,0000

Letras iguais na mesma linha representam resultados estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05)
em relagdo as amostras.

Fonte: Elaborado pelos autores (2015).

Os resultados das andlises das formulagdes no tempo 1, dia da fabricagdo das
amostras, ndo apresentaram diferengas significativas entre si em relagdo a umidade, a
cinzas, a acidez e a proteina. Houve diferenga significativa quanto aos lipideos, as
amostras F2 e F4 apresentaram resultado maior que as demais, este valor pode ser
atribuido a mistura dos trés cereais avaliados. Desta forma, a substituicdo da farinha de
trigo, pelas farinhas de aveia e centeio influenciaram o teor de lipideos das amostras.
De acordo com a tabela brasileira de composicdo de alimentos a farinha de centeio tem
uma média de 3,43% de lipideos (TACO, 2014). Fujita e Figueroa (2003) encontraram

teores de lipideos da aveia de 5,57% e do trigo 1,92%.

A atividade de dgua (Aw), segundo Gava (2008), indica a intensidade das forcas

que unem a égua com outros componentes nao aquosos e, consequentemente, a a’gua
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disponivel para o crescimento dos microrganismos e para que se possam realizar

diferentes reacGes quimicas e bioquimicas.

As amostras ndo apresentaram diferencas significativas (p<0,05) entre si,
demonstrando que a adicdo de farinhas de aveia e centeio nao interferiram na
atividade de dgua das massas. A atividade de d4gua varia de 0 a 1, sendo que 0
corresponde a auséncia de agua livre, e 1 refere-se a dgua pura. A maioria dos
microrganismos cresce em meio com atividade de agua no intervalo 0,90-0,99. (GAVA,
2008; FERREIRA, 2005). De acordo com Franco e Landgraf (2003) a atividade de agua
para alimentos frescos é superior a 0,95. Sendo ainda que a maioria das bactérias
deteriorantes ndo se multiplica em Aw inferior a 0,91, ja fungos podem atuar em Aw de

0,80.

Desta forma, observou-se que a atividade de dgua nas massas é alta, em torno de
0,9 que é o esperado para alimentos frescos, porém, estas sdo susceptiveis a
contaminacdo microbiana. Considerando que as amostras ndao apresentaram diferenca

significativa, esta analise foi realizada apenas no tempo 1.

Os resultados das andlises fisico-quimicas nas formulacdes apdés X dias de

armazenamento (tempo 2) sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados das analises fisico-quimicas tempo 2

Resultados das analises fisico-quimicas tempo 2

Amostras F1 F2 F3

Umidade (%) 38,5°+17,05 37,9°+0,51 37,5°+1,08 36,9°+0,43
Cinzas (%) 2,0°+0,01 1,9°+0,05 2,0°+0,08 1,9°+0,05
Acidez (%) 2,1°+0,64 2,1°+0,30 2,4°10,23 2,4°+0,16
Lipideos (%) 0,1°+0,00 0,5°+0,27 0,4°+0,28 0,5°+0,40
Proteina (%) 14,8°+0,30 15,2°£0,29 15,0°+0,36 15,0°+0,24

Letras iguais na mesma linha representam resultados estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05)
em relagdo as amostras.

Fonte: Elaborado pelos autores (2015).

Nas andlises no tempo 2, 10 dias apds fabricacdo das amostras, ndo foi observada
diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras, porém comparando as Tabelas 1 e 2,

observou-se aumento do teor de lipideos e acidez.

Os resultados das anadlises fisico-quimicas nas formula¢gdes no tempo 3

encontram- se apresentados na Tabela 3.
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Tabela 3 - Resultados das analises fisico-quimicas tempo 3

Resultados das analises fisico-quimicas tempo 3

Amostras F1 F2 F3

Umidade (%) 36,7°+0,56 38,9°+1,57 38,4°+0,06 37,6°+2,53
Cinzas (%) 1,8°+0,00 1,5°¢0,00 1,8°+0,00 1,6°+0,00
Acidez (%) 4,1°+9,41 4,0°45,22 3,2°£0,84 3,3%#1,11
Lipideos (%) 1,0°+0,00 1,4°+0,00 1,0°+0,00 1,2°40,00
Proteina (%) 14,7°°+0,04 15,5%°+0,48 16,3°t0,14  14,0°+0,00

Letras iguais na mesma linha representam resultados estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05)
em relagdo as amostras.

Fonte: Elaborado pelos autores (2015).

Para as analises no tempo 3, apds 20 dias de sua fabricacdo, em relacdo a
umidade e a acidez as amostras ndo apresentaram diferencgas significativas (p<0,05)
entre si, entretanto, quanto a cinzas, F1 e F3 ndo diferiram, F2 e F4 diferiram
significativamente entre si e das demais amostras, sendo que F2 apresentou o menor
resultado. Para o teor de lipideos apenas as amostras F2 e F4 apresentaram diferencas
significativas, sendo F2 com maior percentual de lipideos seguido de F4, por serem
formulados com a aveia, que possui maior porcentual de lipideos quando comparada ao

trigo integral e ao centeio (FUJITA e FIGUEROA, 2003).

Quanto ao teor de proteinas a formulacdo F3 e F4 diferiram significativamente
entre si, e ndo diferiram de F1 e F2, observou-se que a formulagdo F3 foi a que
apresentou maior percentual de proteinas, por ser uma mistura de farinha de trigo

integral e centeio.

Confrontando as Tabelas 1, 2 e 3, observou-se que ao longo do armazenamento
de 20 dias o parametro que mais aumentou foi a acidez das massas. O aumento da
acidez da massa com o armazenamento estd provavelmente associado a hidrolise dos

lipideos, que produz acidos graxos livres (Clayton et al., 1972).

Piotroski e Biluca (2011) produziram massa de pastel com farinha de trigo e
farinha de soja (10 a 20%) e observaram que entre as formulagdes houve um aumento
da acidez para as massas com farinha de soja, porém todas ficaram dentro dos
parametros exigidos pela legislacdo onde o maximo permitido para massas alimenticias
é de 5%. Assim como foi observado também no presente estudo, mesmo apds 20 dias

de armazenamento o valor de acidez ndo ultrapassou 5%.
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ANALISES DE COR

Os parametros de cor avaliados no tempo 0 e 20 dias estdo apresentados na
Tabela 4, considerando que ndo se observou grandes alteragdes, os dados do tempo 2

foram suprimidos, ndo sendo apresentados na tabela 4.

Tabela 4 - Médias dos parametros de cor para as formulagdes F1, F2, F3 e F4

Médias dos parametros de cor para as formulagoes F1, F2, F3 e F4

L a* b*
TEMPO 1
bA aA aA
F1 36,8"+0,56 5,2%%+0,00 11,4°%+0,04
F2 44,5%%+0,27 4,8°%+0,00 13,9°+0,04
F3 38,9°+0,41 5,8+0,00 13,1°+0,04
F4 41,0*+0,29 5,6%+0,01 13,5°+0,10
TEMPO 3
F1 40,6°°+0,01 4,8°°+0,02 11,6*%+0,04
F2 47,5"°+0,33 4,5+0,12 12,7°%+0,21
F3 38,8+0,23 5,1°°+0,02 11,3%+0,09
F4 42,9%+0,94 4,9%°+0,05 12,5%%+0,09

* Letras iguais na mesma coluna representam resultados estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p<0,05) em
relagdo as amostras; Letras maiusculas diferentes representam resultados estatisticamente diferentes (p<0,05).

Fonte: Elaborado pelos autores (2015).

As amostras apresentaram diferencgas significativas em todos os parametros
analisados, tanto no tempo 1 quanto no 3. A amostra F2 apresentou o indice de
luminosidade (L) mais elevado, por outro lado, F1 apresentou o nivel mais baixo desse
parametro. O parametro a* em F3 foi a que apresentou maior intensidade de vermelho.

O parametro b* em F2 foi a formulagdo que apresentou maior intensidade de amarelo.

A colorac¢do das amostras tem relagdo direta as matérias-primas utilizadas, desta
forma a amostra F2 (formulada com farinha de trigo integral e aveia) apresentou maior
luminosidade e intensidade de amarelo. J& F3 (formulada com farinha de trigo e
centeio) apresentou maior intensidade de vermelho. A cor da massa é influenciada
diretamente pelos componentes das farinhas que a originou, como por exemplo, teor
de cinzas e proteinas e o contetdo de pigmentos que ocorre naturalmente nos cereais

(ORTOLAN et al., 2010).

Piotroski e Biluca (2011) produziram massa de pastel com farinha de trigo e

farinha de soja (10 a 20%) e observaram que devido a soja conter maior quantidade de
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proteinas e minerais do que o trigo, as misturas com farinha de soja apresentaram uma

cor mais intensa, L entre 92,35 e 93,32, a* entre 0,64 e 0,73 e b* entre 11,71 e 13,02.

AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Os resultados das andlises microbioldgicas para as formulagdes encontram-se

apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 - Resultados das analises microbioldgicas nos diferentes tempos de
armazenamento para as formulagbes F1, F2, F3 e F4

Resultados das analises microbioldgicas nos diferentes tempos de armazenamento para

as formulagées F1, F2, F3 e F4
TEMPO 1 TEMPO 2 TEMPO 3
Coliformes termotolerantes 45 °C UFC/g

F1 1,0x10" <10 4,0x10"
F2 4,5x10? <10 <10
F3 8,6x102 <10 1,3x10?
F4 <10 <10 3,0x10"
Bacillus cereus UFC/g
F1 <10 <10 7,1x10"
F2 9,0x10" 9,0x10" 3,0x10°
F3 9,0x10’ 9,0x10" 1,7x10?
F4 9,0x10’ 9,0x10" 4,5x107
S. aureus UFC/g
7,1x10" <10 <10
3,0x102 <10 <10
1,7x10? <10 <10
4,5x102 <10 <10

Fonte: Elaborado pelos autores (2015).

Conforme a RDC n°® 12 (BRASIL, 2001) no item de massas alimenticias frescas,
cruas e ndo fermentadas, com ou sem ovos, com ou sem recheio e cobertura e similares
refrigeradas tem como limite de Coliformes a 45 °C maximo 102 UFC/g, Bacillus cereus e
S. aureus 5,0 x 10® UFC/g e Salmonella sp. ausente em 25 g. Conforme as médias dos
resultados microbiolégicos (Tabela 5), apenas as analises de Coliformes no tempo 1,
amostras F2 e F3 e no tempo 3 a amostra F3, apresentaram resultados acima do
permitido, pois as farinhas utilizadas ndao foram tratadas termicamente. Porém ja

demonstra um problema relacionado a boas praticas.
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A analise de Salmonella sp. foi realizada apenas em no tempo 1 como
monitoramento para seguimento das andlises exigidas da legislacdo ja citada e foi

observada auséncia em 25 g.

As amostras F1 e F4 apresentaram resultados satisfatdorios em todos tempos

analisados dentro dos limites da legislagdo utilizada (BRASIL, 2001).

ANALISE SENSORIAL

As notas atribuidas pelos consumidores e o indice de aceitagdo das amostras de

massa de pastel integral quanto a preferéncia sensorial estdo apresentadas na Tabela 6.

Tabela 6 — Médias das notas dos parametros obtidos na andlise sensorial

Médias das notas dos parametros obtidos na analise sensorial

AMOSTRAS indice de aceitagio (%) Aceitagao global
F1 69,5 6,3°+3,67
F2 73,9 6,6°+2,91
F3 72,6 6,5°+2,93
F4 72,8 6,5°+2,85

Fonte: Elaborado pelos autores (2015).

Conforme dados apresentados na Tabela 6, as amostras ndo apresentaram
diferencas significativas no parametro aceitacdo global. As formulacGes das massas de
pastéis apresentaram de um modo geral, boa aceitagdo sensorial. De acordo com
Dutcosky (2011), para uma amostra ser considerada aceita, o indice de aceitacdo deve
ser superior a 70%. Deste modo, pode-se afirmar que as 3 amostras de massas (F2, F3 e

F4) foram consideradas aceitas pelos provadores das amostras.

CONCLUSAO

Diante dos resultados apresentados, pode se concluir que é possivel utilizar os
trés tipos de farinhas integrais na elaboragdo da massa de pastel integral. Ndo houve
diferencas significativas entre as amostras nos parametros nutricionais, o que indica
que tanto a farinha de aveia quanto o centeio podem ser utilizados para a elaboragdo
deste tipo de alimento, o que foi confirmado na avaliagdo sensorial, todas as

formulagBes com aveia e/ou centeio foram consideradas aceitas pelos provadores.
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Development of integral mass of pastel with
oat and rye flour

ABSTRACT

Nowadays consumers are looking for delicious food and in the same time bring health
benefits to them. In this sense, in order to provide convenience to the consumer and
make possible a healthy food, the following study aimed to develop an integral mass of
pastel added oat and rye flour. There were produced four samples (F1, F2, F3 e F4), all
stored under refrigeration (for 20 days), they were analyzed for acceptability and
physicochemical properties (moisture, ash, acidity, oil, protein and water activity) and
microbiological (coliforms at 45 °C, Bacillus cereus and S. aureus). The formulations shows
no significant difference (p <0.05) for moisture and acidity. For lipids, ash and protein
showed some significant differences between day 1 and 3 storage. For microbiological
analyzes, according to the legislation, the results were satisfactory for all samples. In the
color instrumental analysis, the formulation 2 was lighter than others (L). Among the
sensorial acceptance for four formulations, was observed that formulations 2, 3 and 4
showed better acceptance, IA> 70%, only formulation F1 showed low acceptance index
(AI).

KEYWORDS:Functional properties. Healthy food. Sensory analyses.
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