RESUMOS

manhi seguinte apos a fabncagao dos paes de forma. sendo que estes foram
fatiados manualmente am formatas quadrados. em seguida codificades com frés
mwimeros akpatonos e entao avaliados pelos provadores em catines indnaduass, sm
unaunica sessac. As amostras foram senvdlas ge forma monadca, Os resultados
foram submetides ao teste Tukey 2 5% ce probabifidade de ero pard comparagao

Resultados e Discussdn

Os resuitados do teste e acetabsidade astan apresentados na labela. Os
aparéncia. sabar e textura ¢o ratamento controie nao titenram (P 0.05)
gos escores do ratamento com 7.5% de tarelo de amoz tomado, mas ambas
diferram P 0,05 dos demais ratamentos. Entre 0s tratamentos com substituicao
da fannha de trigo porarelo de arroz torrado, o fratamento com 7.5% de farelo da
anoz torrado obteve o8 melhores escores para aparéncia (7.32). sabor (7.08) &
taxtira (7 52). O trataments com 30% de farele de amoz toraco apresentou os
pores esCores para aparsneia (5,51), sabor (4,51) e textura (B.03). Nateshima etal
(20051 reponiaram que a alteragao de 0o nos paes altera dratamente sua apaninca
& 1550 pode acammetar um aumento da rejecdo por pante dos consumidores. A
substituicac parcial de fannha de trigo par farelo de anoz torrado na fabincagao de
pau de forma fez com gue o8 paes agregassem parte da coloragao do farelo. O
lalamento ienmce usaco na estabilizagao do faselo de ancz fez com que o mesmo
ACCLENSSE LIMA COROMAGAD Mals escura que a da fannha de igo. Coioracdn essa que
for repassada aos pées que tiveram adicao de farels em sua composicdo. Os

restacns coltos neste rabalho diferem dos enconfrados por Alencar & Alvarenga
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t que afrmam que a adicio do farelo de amoz torado aos aimentos ndo
maditica o seu sabor. Pois, obsersou-se que o sabor do pao de forma safrey
progressivas afleraghes com o aumento da substituiglo parcial de fannha de ingo
por farmio de ammz fomado. Um componente de grande impontancia oo fareio de amaz
£ apraseria de fibras que. por possuiren boa capacidade de absorcao de dgua e
e, podem ser ulilizados no desenvolvimento de uma enonme vanisdade de peodu-
s indusinaizades que requeram estas propnedades. Devioo a0 seu custo reduz-
0. o farelo de arrte apresenta-se comoe uma axcelents fonte de fibras em substiu
¢ao afibras tradicionais cbtdas a partir de matenas primas de custo mais elevadn
(SAUNDERS, 1960},
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Tratamentos com diferentes ~ Prefecncia Sensonal |
percantuais de farelc da aror tegado Apardncial | Savorl | Tadtural
[ [ lestamento controle LA 1.360 7654
15% 7324 7084 7524
0% 6,348 5,568 6598
225% : §,108 53180 53308
: 0% 551C | 4510 | 6o
Fardmetios Estatisticos da Anovs :
; R i 00001~ T 0,000 [0.0061"
v 1 DESE | 056 | Dgees
I 204603 | 751240 | 19,4006

Conclusép

C pao da foma com 7,5% de farels de arroz torado apresentou & maior
Aceitagan entre 05 paes com INGILSAG de farelo de arrz torraco,
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Palawras-chave’ fareio de amoz tomado. pdc de foma, volume especifion

Introdugdo

Otarelo de aroz & um subproduto do beneficiamento da producio de armaz
tranco. A ieratura sobre o farelo de arroz mostra sénas deicuidades para s
utllizagao, cevide a caracteristica de rancificar-se em poucas horas, o que
causa sua rapida detencragao, Para evitar essa alteragao, o farelo deve s
submetide & inatvagac Wérmica das enzimas (torragio) e assim parmitirasis
INCOTpOracac em aimentos. Este estudo teve como abyetivo verificar o efeito ds
substituicao parcial da fannha de tngo por farelo de arroz torrado schre @
volume especifico de paes de forma.

Material ¢ Métodos

Etaboraram-se paes em triphcata vanando-se a proporgao de fannha de
e & fareio de arroz torrado, somande um total de 3000g, na formulagas, Os
diferentes tratamentos foram 0% (controle). 7,5%., 15%, 22.6% & 30% de
farelo de arroz torrado. Os demais ingradientes fararm mantidos constantes s
160 gi. agucar (18] g). fermento biologico fresco (150 al, manganna com 65% de
fipideos 1120 g). leite em pd (60 g), metharador (12 gi e antimoto {4 g). Uiilizow
se agua gelada, o suficiente para dar o ponto de véu na massa. Todos os paes
foram preparados com ingredientes do mesma lote de fabricacao. Unlizou-ses
metooo de pandicacas direto, padronizando-se os procedimentos para todos o3
tratamentos nas sequintes etapas: mistura e amassamento por 25 a 30 min e
atessira Supedecta (modelo BT-20), divisdo e pesagerm manual da masss
{700 g), meldagem manual, fermentacdo oor 1 h e 45 min em anmario g .
fermentagao e cozimento em formo de lastre Supedecta, modelo $C-23, pords
minutos  temperatura oe 160 = 5°C. Para determinacao do volume especitio
(em3. g-1) dexaram-se 0s paes em temperatura ambiente durante uma hor
apos o fomeaments. Pesaram-se trés paes de cada tratamento e determingy:
s& 0 volume e cada pac pelo metodo de deslocamento de sementes de pance
conforme o método descrto em Siva. Silva 8 Chang (1998), repetindg-s2 3
Dperagas oito vezes para calcular ¢ valor médio do veiume especifion para caca
rratamento. Os resultanas foram submetices a0 teste Tukey a 5% de prababi-
ldade de erra para comparagas das médias.

| Di a
Os resuttados do vowme especifico dos pass com diferentes teqres ds ;

fareio de amoz tnrraco estac apresentados na tabela. Os fratamentos ddersam
entre s: (P?0,05) com relagao ao volume especifico. com 8XCEeCan 008 rate
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mentas com 7,5% 2 15% de farelo de arroz torrado, que foram estatisticamente
iguais (P>0,051, O tratamento controle abteve o maior volume aspacifico (4,42),
enquantc gue o menor foi apresentado pelo tratamento com 30% de farelo de
aroz (2,69). 0 madelo foi estatisticamenta significativo (P=0,0001), o coetici-
entg de ceterminacao for de 81,9% 2 o coeficents de vanagaa iof de 5,9%,
irdicando que o volume especitice dos paes vanou conforme o teor de substi-
luiggo da tarinha ce trigo pela farelo de arroz torrado, Gutkoski ot al. (2005)
afmam que o volume espacifica representa. com baslante precisao. a varia-
gao de volume dos pdes elaborados nos diterentes tratamentos. O voiume
specifion MEc encontraco por estes aulores para paes de forma com 100%
defadinha de rigo foi de 4,41 om3. g1, enquanio gue o valor de 4.18 cm3. g-1
Siancontrzdo por Estalier & Lannes (2005), valores muito praximos ag ancon-
fgd0 neste trabatho (4,42 cm3. g-1),

Segundo Esteller & Lannes (2005), o voluma aspesifico mostra claramen-
te a velagac entre o fear de solides & a fragao de ar existente na massa assada,
Paes com volumes especificos baixos (embatumacas) apresentam aspecto
desagradavel a0 consumicor, e estao asseciados com alto teor de umidage,
falhas no balimento & cocgde, pouca aeracao, oificll mastigagao. saber impro-
pro e baixz conservacac.

=4, \olume especiiicn ge fes elaborados com dedsrentes teores
arein de armos werad
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Tratamentos com diferentes percentuais | Valume Fspecifico
de farela de arroz toado {em® g’ |
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Conciusdes

Quanta maier & substituicas de farinna de trigo oor farele de amoz toracs
mend’ e o volume especifico do pao de forma resultanta.
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ESTABILIDADE DE SUCO DE CAJU PRESSURIZADD
STABILITY OF PRESSURIZED CASHEW APPLE JUICE
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Paiavras-chave: Suco de can astocagem, ata pressdo

Introdugdo

A cultura do caju (Anacardium cocidentale, L) possul imporante valor
nutrcional devide & presenga de vitarminas, principalmente acide ascérbice,
1aninos. sais minerais, dcidos organicos 2 glicidios (4). O aumento 6o consuma
de suco oe caju cepende da melhoria do processo tecnoldgico {3,6). A alta
pressac hidrostatica (APH) & uma tecnolegia altemativa ao fratamento termica
que pode inativar microrganssmos sem atterar as caracteristicas sensonais o
rutricionass dos afimentos (7.5). Baclérias injunadas podem ser fBparanas
turarle & eslocagem apos o processamento por APH (1) Desta forma. &
imponante conhecer o efedo da estocagem pés pressunzacao sobre a gualida-
de microbiclégica dos alimentos.

C objetvo desta trabalno foi avaliar o efeito da estocagem soo retrigeracao
sabre E.coll {ATCC 25922} inoculada & a microfiora de suce de caju processado
por APH.

Amaestras de caju foram higienizadas. o suco extraido assapticamente e
embalado em sacos estareis da nylon/poli cince camadas. Uma pare das
amostras foi submetda a 400 MPa'd min.. enquanto a outra ndo fo tratada
(controle). As amaostras foram estocadas sob refrigeragao (4°C) durante oite
semanas. Foram realizadas pesquisas de bacténias helerotroficas aerdbias
mesafilas 2 de fungos filamentosos & leveduras sobreviventes imediataments
apos ¢ processaments e durants a estocagem. Estas analises foram reaiizadas
de acordo com as metodologias propostas no Standard Methods for
Microbigiogical Examination of Foods 12),

Para avaliar o efsito da estocagem sodre E.coli noculada em suca de
caju pressurizade, amostras inaculadas com 106 UFC/mifaram subdividi-
das. Uma parte destas foi pressurizada (400 MPa/3min.), enquanto a outra
nao (controle}. Em sequiga, as amostras foram estocadas sob reffigeracac
e, periadicamente, for realizada contagem microbiana em agar CLED por
até oito semanas.

Resultados e Discussdo

As cortagens iniciais de bacterias heterotroficas aerdbias mesofilas e oo
fungos flamentosos e leveduras no suco ndo tratads foram de 4,32 log UFCimi
2 3.1 log UFC/mi, respectivamente, e aumentaram urante a estocagem. O
tratamento por APH resultou na inativagaa da microbiota natural a um rive,
abaixo 6o imde de cetecgdo (10 UFCimi), Durante a gslocagem sab retrigara-
A0 nao houve cresciments microbiano nestas amostras (Tabeia 1.

A contagem de E coli inoculada no suce de caju. 6,22 log UFC/m, foi
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