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Embora menos comum em produtos alimentares que outros cereais, a
cevada € uma excelente fonte de fibra alimentar, incluindo fibra soltvel.
Estas propriedades atribuidas a cevada, principalmente devido as beta-
glucanas presentes na fragdo solGvel, tém despertado o interesse a
respeito de sua utilizagdo na alimentacdo humana. Qs efeitos da
substituicdo da farinha de trigo por farinhas de cevada sobre as
caracteristicas sensoriais e de qualidade do pao de forma foram
estudados. A farinha de cevada (FC) e farinha de cevada integral (FCI)
foram adicionadas a farinha de trigo (FT) e farinha de trigo integral (FTI),
respectivamente, nas proporgoes de 0, 10, 20, 30 e 40% de substituicao
cada. Os paes elaborados foram avaliados quanto a composigédo quimica,
volume especifico, coloragdo, textura, propriedades fisicas, aceitabilidade
dos consumidores e parametros de qualidade (escore de pontos). Os
paes resultantes mantiveram as propriedades nutricionais e os teores de
fibra alimentar e a absorcdo de agua na massa foram aumentados. O
volume e a cor diminufram enquanto que a textura aumentou com o
incremento de FC e FCI. Niveis de substituicdo de até 30% apresentaram
qualidade de panificacdo desejavel e todos os pdes foram bem aceitos
pelos consumidores.
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