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RESUMO: O presente artigo baseia-se em
desenvolver uma receita de pédo integral,
objetivando um produto diferenciado que
agrade o paladar das pessoas que
consomem diariamente produtos integrais e
gue buscam diferencial nutricional. Foi
analisada e desenvolvida uma receita de pao
integral utilizando como ingredientes a
farinha de centeio, agicar mascavo e

cenoura (Daucus carota). O estudo foi
conduzido na Etec “Prefeito José Esteves”
situada no municipio de Cerqueira César,
SP, utilizando o laboratério de vegetais.
Realizou-se um questionario de avaliacdo do
produto e concluiu-se que a maioria das
pessoas ndo conhecem os beneficios da
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farinha de centeio, a aceitacdo do produto foi
de 93%, sendo o indice de rejeicdo de
apenas 7%. Na avaliacao do produto, quanto
ao interesse por seu valor nutricional,
observou-se indice de 52%.

PALAVRAS-CHAVE: P&o integral. Agucar
mascavo. Aceitacao.

DEVELOPMENT OF ENRICHED RYE
BREAD WITH CARROT

ABSTRACT: The present article is based on
developing a recipe for whole wheat bread,
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aiming at a differentiated product that pleases
the taste buds of people who consume whole
products daily and that seek nutritional
differential. It was analyzed and developed a
recipe of whole wheat bread using
ingredients like rye flour, brown sugar and
carrot (Daucus carota). The study was
conducted at Etec "Prefeito José Esteves"
located in the municipality of Cerqueira
César, SP, using the vegetable laboratory. A
product evaluation questionnaire was
conducted and it was concluded that most
people do not know the benefits of rye flour,
product acceptance was 93%, with rejection
rate only 7%. In the evaluation of the product,
regarding the interest for its nutritional value,
it was observed an index of 52%.

KEYWORDS: Whole wheat bread. Brown
sugar. Acceptance.

1 INTRODUCAO

Vanessa et al. (2009) concluiu que,
apesar da escassesz de dados sobre
estudos de mais longo prazo que foquem
especificamente em fibras dietéticas, segir a
recomendacéo atual de 25 g de fibras ao dia,
a partir de uma dieta rica em gréos integrais,
frutas e legumes, provavelmente diminuird o
risco de obesidade, sindrome metabdlica e
DMT2. Estudos apontam que o centeio é um
poderoso cereal com fibras que diminui os
riscos de calculos biliares em mulheres,
também ¢é indicado para regular problemas
intestinais como a prisdo de ventre. Para
consumir o centeio (Secale cereale), séo
feitos diferentes tipos de pdes. E
recomendavel consumir este cereal seguindo
a devida regra de consumo diario

estabelecido, com uma média de 5 a 11
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por¢cdes, cada uma com 1\2 xicara de cereal
cozido. (REVISTA VETARIANOS, 2008)
Figueiredo et al. (2011), estudando
fiboras alimentares e combinacbes de
alimentos para atingir meta de consumo de
fibra soluvel/dia, pdde evidenciar qua a fibra
soluvel é essencial para a prevengédo e
cronico-

tratamento de doencas

degenerativas, como o0 diabetes e
dislipidemias, além de regularizar a fungéo
intestinal e que, utilizando alimentos que
fazem parte da alimentacdo dos brasileiros,
pode-se facilmente atingir a ingestdo diaria
recomendada de fibra solGvel.

Carvalho et al. (2006), estudando as
hortalicas como alimento funcional, concluiu,
que nenhum alimento isolado deve ser
ingerido em detrimento de outros para
prevenir uma doenca especifica. Diferentes
alimentos fornecem diferentes substancias
vitais para a saude; portanto, uma dieta
alimentar variada € essencial.

Esteller  (2004),

fabricacdo de pédes com reduzido teor

estudando a

calérico e  modificagcbes  bioquimicas
ocorridas durante o armazenamento, citou os
resultados, o0s quais mostraram que, nas
quantidades utilizadas e no tipo de péo
estudado, podem ser utilizados quaisquer
tipos de acglUcares sem que haja alteracdo
significativa na qualidade final do produto.

Battochio et al. (2006), estudando o perfil
sensorial de pao de forma integral, concluiu
que mais de 50% dos provadores certamente

ou provavelmente comprariam todos o0s



produtos. O péo integral oferece uma grande
guantidade de sais minerais e fibras e seu
consumo vem crescendo por razdes
econdmicas e nutricionais. O pao é o produto
obtido a partir de uma massa fermentada ou
nao, preparada usando farinha de trigo ou
outras farinhas que tenham proteinas
formadoras de glaten. Ja o pao integral, é
constituido por farinha de trigo e outro tipo de
farinha.

Steemburgo et al (2007), estudando
os fatores dietéticos e sindrome metabdlica,
pdde concluir que a importancia das fibras é
reforcada pela observacdo de que o
consumo de alimentos ricos em fibras esta
presente em dietas associadas a uma
reducdo de risco cardiovascular, como a
dieta mediterranea e a dieta DASH.

Mendonca et al. (2000), estudando
aclcar mascavo em geleias de maca, pbéde
concluir que as geleias elaboradas com 35,
50 e 65% de aclUcar mascavo foram
igualmente preferidas pelos consumidores,
superando aquela com 20%.

Generoso et al. (2009), estudando a
avaliacdo microbiologica e fisico-quimica de
acgucares mascavos comerciais, concluiu que
0s parametros fisico-quimicos analisados
apresentaram valores bastante variavei.

O centeio (Secale cereale) pertence
a familia do trigo e cevada e possui um sabor
delicado e profundo. O cultivo desta planta é
realizado a fim de extrair seus graos para
produzir a farinha de centeio, que é utilizada

para fazer bolos. Além disso, o centeio €&
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utilizado para produzir bebidas, como a
cerveja, e destilados, como o whisky e a
vodka.

O acucar mascavo tradicional é um
alimento obtido diretamente da concentracéao
do caldo de cana recém-extraido. Esse
processo elimina o uso de aditivos quimicos
para 0 processo de branqueamento e
clarificagdo. Sua cor pode variar do dourado
ao marrom-escuro, em funcdo da variedade
e da estacdo do ano em que a cana é
colhida.

A cenoura (Daucus carota) € um
tubérculo com um alto valor nutritivo e que
traz numerosas vantagens para 0 organismo
humano. Trata-se de um vegetal que pode
ser ingerido cru ou cozido, como parte de
pratos elaborados e destaca-se pela sua
brilhante cor laranja. Pode-se encontrar
cenouras durante todo o ano, pelo que torna-
se facil incorpora-las a dieta habitual.

O presente artigo baseia-se em
desenvolver uma receita de péao integral,
objetivando um produto diferenciado que
agrade o paladar das pessoas que
consomem diariamente produtos integrais e

que buscam diferencial nutricional.

2 MATERIAIS E METODOS

Este trabalho foi realizado no o
laboratério de vegetais da Etec “Prefeito José
Esteves” situada no municipio de Cerqueira
César, SP. Foi analisada e desenvolvida uma

receita de pao integral utilizando como



ingredientes a farinha de centeio, acgucar
mascavo e cenoura (Daucus carota). No
processo nao foi adicionado nehum aditivo
guimico, como também nenhum processo de
refinamento. O fermento foi dissolvido a
40°C; o agucar mascavo, a manteiga e o sal
foram conjuntamente dissolvidos a 65°C. A
cenoura, apos ser higienizada, foi cortada em
pedacos pequenos e, com auxilio de um
liquidificador, triturada em &gua, sem
separacdo das fibras. Em seguida foi
adicionada  conjuntamente ao acucar,
manteiga e sal, acrescentou-se
posteriormente o fermento, obtendo-se como
resultado, uma mistura com cor laranja bem
acentuada. Em um recipiente, misturou-se a
farinha de centeio, a farinha branca e a
mistura pré processada de cenoura (Daucus
carota). Apds esse processo, a massa ficou
em descanso por cerca de 40 minutos.
Passado esse tempo, os paes foram
modelados e mantidos por cerca de 1 hora
para crescerem. Em seguida foram assados
em forno pré aquecido, por 35 minutos, a
180°C.

Formulacéo:

° 480 gramas de farinha de centeio

° 350 gramas de farinha de trigo branca
o 30 gramas de acucar mascavo

° 50 g de fermento biol6gico fresco

o 3 cenouras médias

° 120 ml de agua morna

° 40 gramas de manteiga

o 360 ml de agua quente

. 20 gramas de sal
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Avaliacdo sensorial: para andlise do

produto foi utilizado o método sensorial
afetivo, objetivando avaliar a aceitagdo dos
consumidores ao produto. N&o foi utilizado o
método sensorial descritivo, para fins de
avaliagcdo de atributos sensoriais do produto,
em funcdo de ndo haver equipe treinada de
degustadores. O teste de preferéncia foi
desenvolvido no laboratério de vegetais da
Etec “Prefeito José Esteves” e o publico
participante foram alunos, professores e
funcionarios da referida instituicdo. A
caracterizacdo da aceitacéo foi realizada por
meio de um questionario, contendo a escala
heddnica (verbal estruturada), para
demonstrar o0 gostar ou desgostar e a escala

de atitude (intencdo de compra).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises demonstram que a
aceitacdo do produto foi de 93%, sendo o
indice de rejeicdo de apenas 7%. Na analise
de valor nutricional, sabor, valor e sabor
nutricional e ndo consumo, verficaram-se
indices de 52%, 14%, 27% e 7%
respectivamente. Esses nimeros demostram
que o valor nutritivo foi o item de maior valor
para o0s avaliadores, caracterizando a
preocupacdo dos consumidores com uma
vida mais saudavel, o que enfatiza ainda
mais o objetivo deste trabalho.

O critério de sabor ndo recebera uma
conotagdo de maior importancia, sendo que

quando este se apresentou mais enfatizado,



foi quando esteve aliado ao valor nutritivo;
mais uma vez caracterizando a preocupacgéo
com a saude, em termos do uso de produtos
mais nutritivos e saudaveis. As pessoas
avaliadas possuiam grau de intrugcédo
diversificado, mas nenhum dos degustadores
apresentou grau de instrucdo menor que o 2°
grau completo, sendo que havia pessoas
com especializagdo a nivel de latu sensu,
como também stricto sensu, 0 que talvez
favoreca a percepcdo da necessidade de
uma alimentacdo mais saudavel, mesmo nao
sendo o sabor o fator de maior relevancia,
mas ndo que este ndo seja levado em
consideracdo. A parcela de pessoas as quais
se mostraram ndo interessadas em consumir
0 produto, foi percentualmente pouco
expressiva, possivelmente relacionada a
priorizacdo de outros fatores alimentares

aqui ndo estudados.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que ndo houve rejeicdo ao
produto, apenas 7% dos degustadores nédo
comprariam o produto; e sua relevancia
nutricional foi caracterizada como de maior
significAncia pelas pessoas avaliadoras
(52%). O objetivo de desenvolver uma
receita de pao integral, como um produto

diferenciado, foi atingido.
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