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RESUMO

O Cerrado brasileiro possui uma vasta biodiversidade, destacando-se as
espécies frutiferas, cujos frutos podem ser utilizados como alternativa para o
enriquecimento de produtos alimenticios. Em meio a esses frutos, o pequi ganha
destaque. Por apresentar um sabor marcante e caracteristico, constituindo-se em
um alimento rico em componentes nutricionais e funcionais, ele apresenta um
grande potencial para o desenvolvimento e elaboracéo de pées enriquecidos. Os
objetivos deste trabalho foram estudar o efeito da substituicdo parcial da agua
pela polpa de pequi sobre a qualidade de pdes doces e do tempo de
armazenamento sobre a qualidade dos pédes doces enriquecidos. Para tanto,
foram montados dois experimentos, o primeiro comparando-se 0 péo
enriquecido, pela substituicdo de 35% de agua por polpa de pequi, com o
controle e o segundo avaliando-se o0 pdo enriquecido durante cinco dias de
armazenamento, com quatro repetigdes, compostas por trés paes de 32g cada. A
qualidade dos pées foi avaliada com base em analises de composicdo centesimal,
fendlicos totais, vitamina C, 3-caroteno, atividade antioxidante, perfil de textura
e coloragdo e os resultados submetidos a teste de médias e andlise de regressao,
quando pertinente. Ao comparar-se 0 pdo controle com o pao enrigquecido,
observaram-se mudancas significativas como aumento de umidade, extrato
etéreo, proteina, cinzas, valor caldrico vitamina C, PB-caroteno, atividade
antioxidante, dureza, mastigabilidade, coesividade e dos valores L* e C* para
coloragdo do miolo. Os pdes enriquecidos apresentaram aumento nos teores de
umidade e diminuicdo de proteina, extrato etéreo e valor calérico, ao longo do
armazenamento. Ja os teores de vitamina C, e B-caroteno e a atividade
antioxidante diminuiram ao longo do armazenamento. Observaram-se, ainda,
aumento da dureza e mastigabilidade e decréscimo de coesividade e resiliéncia
ao longo do armazenamento dos pées enriguecidos. O armazenamento promoveu
pées enriquecidos com casca mais clara e miolo com coloragcdo menos intensa.
Com base nos resultados obtidos, conclui-se que a substituicdo de 35% de agua
por polpa de pequi, na formulagdo dos pées, foi efetiva no seu enriquecimento
nutricional e funcional ndo sendo recomendado armazenar os paes por periodo
superior a dois dias.

Palavras-chaves: Tecnologia da panificagdo. Desenvolvimento de novos
produtos. Agregacao de valores. Estocagem.



ABSTRACT

The Brazilian Cerrado has a vast biodiversity, especially the fruit
species, whose fruits can be used as an alternative for the enrichment of food
products. In the midst of these fruits, pequi is highlighted. Because it has a
remarkable and characteristic flavor, of a food rich in rich in nutritional and
functional components, it presents great potential for the development and
elaboration of enriched breads. The objectives of this work were to study the
effect of the partial replacement of water by pequi pulp about on the quality of
sweet breads and the storage time on the quality of the enriched sweet breads.
For this, two experiments were set up, the first one comparing enriched bread by
replacing 35% of water with pequi pulp with the control and the second one
evaluating the enriched bread during five days of storage with four replications,
composed of three loaves of 32g each. The quality of the loaves was evaluated
based on analysis of texture, coloration, centesimal composition, total phenolics,
vitamin C, B-carotene and antioxidant activity and the results submitted to means
test and regression analysis, when pertinent. When comparing common bread
with enriched bread, it was possible to observe significant changes such as
increase in the parameters of hardness, chewing and cohesiveness, L* and C*
values for kernel color, moisture, ethereal extract, protein, ash and caloric value,
vitamin C, B-carotene and higher antioxidant activity. The texture of the loaves
presented an increase in firmness and chewiness and a decrease in cohesiveness
and resilience over time. The bark expressed a lighter coloration in the course of
the storage, without loss of color intensity. Already in the core, it was observed
that the color intensity decreased according to the storage time. As for the
centesimal composition, an increase in moisture contents and decrease of
protein, ethereal extract and caloric value were observed throughout the storage.
Already the contents of vitamin C, and B-carotene and the antioxidant activity
decreased throughout the storage. Based on the results obtained, it was
concluded that the substitution of 35% of water by pequi pulp in the loaf
formulation was effective in its nutritional and functional enrichment and that it
is not recommended to store the loaves for a period exceeding two days.

Keywords: Baking technology. Development of new products. Aggregation of
values. Stocking.
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INTRODUCAO

O Cerrado brasileiro apresenta uma grande diversificacdo em fauna e
flora de suas diferentes fisionomias vegetais, com uma grande riqueza de
recursos bioldgicos representada por frutiferas nativas. Em meio a esses frutos, o
pequi (Caryocar brasiliense Camb.) se destaca como um dos frutos tipicos e
caracteristicos do Cerrado brasileiro, sendo também considerado um dos frutos
com maior valor econdémico, fonte de renda e alimento para populacdes que
vivem no Cerrado (MENDONCA et al., 2017; GONCALVES et al., 2010;
SOUZA et al., 2007; RODRIGUES et al., 2015; VILAS BOAS et al., 2013;
RODRIGUES et al., 2009).

O pequi é um fruto globoso, tipo drupa, formado pelo exocarpo (casca
externa) de coloracdo esverdeada, 0 mesocarpo externo, de coloragdo
esbranquicgada, que cobre de um a quatro pirénios, conhecidos como carogos. Os
pirénios sdo constituidos pelo mesocarpo interno e endocarpo espinhoso, de
coloragdo amarelo-alaranjada, que envolvem a semente. O mesocarpo interno é a
porcdo mais comumente utilizada como alimento, rica em o0leos, R-caroteno,
vitamina C e fibras alimentares (VILAS BOAS, 2012; GONCALVES et al.,
2010; DAMIANI et al, 2008; VILAS BOAS, 2004; RODRIGUES et al., 2009;
RIBEIRO et al., 2012).

O pdo é um dos alimentos mais difundidos no mundo e umas das
principais fontes caldricas da humanidade. De acordo com pesquisa de mercado
conduzida pela IndexBox (IndexBox, 2015; 2017), o Brasil se destacou em sexta
posicdo, entre os mercados lideres de consumo de pdo em 2015, atras apenas de
Estados Unidos, Russia, Alemanha, Reino Unido e Egito. Enquanto o consumo
de pées nos Estados Unidos em 2015 foi de 13,1 milhGes de toneladas, no Brasil
foi de 3,6 milhdes de toneladas, correspondendo a um consumo per capita de

17,5 kg/ano, semelhante & média mundial de 18 kg/ano, mas bem inferior ao 46
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kg/ano observados nos Estados Unidos e do 96kg/ano observados no Reino
Unido, lider mundial em consumo per capita de pdo. Entretanto, em 2016, o
Brasil j& havia sido superado pela China e Itdlia entre os paises maiores
consumidores de pdo. De acordo com SEBRAE (2017), o consumo per capita de
pdo do brasileiro € de 22,61 kg/ano, superior ao relatado pela IndexBox
(IndexBox, 2015; 2017). Segundo o relatorio World: Bread and Backery (2018),
0 mercado global de pdo e produtos de panificacdo apresentou um modesto
crescimento, aumentando de 122.000 toneladas em 2007 para 129.000 toneladas
em 2016.

O cenério alimentar atual demonstra um elevado consumo de alimentos
de alta densidade energética e um baixo consumo de fibras alimentares.
Portanto, o padrdo de alimentacdo adotado pode ser prejudicial e levar a
predisposi¢do ao desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis, como
as doencas cardiovasculares, doencas respiratorias cronicas, diabetes mellitus,
obesidade e neoplasias (FREIRE et al., 2018; MINISTERIO DA SAUDE,
2019). Logo, a populacdo busca por um consumo alimentar consciente, optando
por versdes mais saudaveis de alimentos que sdo comumente consumidos.

Uma maneira tradicional de melhorar aspectos nutricionais e funcionais
de produtos de panificagdo é enriquecé-los por meio da substituicdo parcial de
alguns ingredientes, destacando a substituicdo da agua por polpas de frutas.

Embora o pequi seja um fruto desconhecido no mercado internacional e
pouco difundido no Brasil, seu apelo sensorial, nutricional e funcional o
apontam como potencial alternativa no enriguecimento de paes, passivel de ser
explorado nos mais diversos mercados globais. Entretanto o possivel impacto do
enriquecimento de pdes pela polpa de pequi deve ser monitorado ao longo do
armazenamento, visto que o valor nutricional e funcional agregado pode ser

alterado em funcéo das condi¢fes de armazenamento.
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Em vista do exposto, 0 presente trabalho objetivou o enrigquecimento
nutricional e funcional de paes, pela substituicdo parcial de dgua por polpa de
pequi e a avaliacdo da qualidade dos pées enriquecidos ao longo do tempo de
armazenamento.

MATERIAIS E METODOS

Delineamento experimental

Dois experimentos foram montados, o primeiro comparando-se 0 pao
enriquecido, pela substituicio de 35% de agua por polpa de pequi, com o
controle, obtido a partir de formulacdo de p&o doce tradicional e o segundo
avaliando-se diariamente o pdo enriquecido, ao longo de cinco dias de
armazenamento, com quatro repeti¢des, sendo que, cada repeticdo foi composta
por trés pdes de 32g cada. A porcentagem de substituicdo de dgua por polpa de

pequi foi definida com base em analises preliminares.

Obtenc¢do da matéria-prima

O pequi foi coletado e adquirido na regido de Carrancas — Minas Gerais
e transportado para o Laboratorio de Pos-colheita de Frutas e Hortalicas da
Universidade Federal de Lavras, Lavras — Minas Gerais.

Os frutos foram selecionados e submetidos a pré-lavagem em agua
corrente, para a retirada de sujidades. Em seguida, foram sanitizados em solugéo
contendo hipoclorito de sodio a 100 ppm, por 15 minutos, seguindo para a etapa
de despolpamento. Os frutos foram cortados com faca e os pirénios destacados e
submetidos ao processo de branqueamento, sendo expostos ao vapor por 12
minutos, seguido de choque térmico em banho de gelo até o completo
resfriamento. O mesocarpo interno dos pirénios foi ralado em ralador doméstico
e a polpa obtida foi processada até atingir consisténcia homogénea, sendo

acondicionada a vacuo e armazenada em freezer -18°C, até o dia da elaboracédo
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dos pédes. Os demais ingredientes utilizados na elaboracdo dos pédes foram

adquiridos no comércio local.

Processamento de paes

O fluxograma da elaboracdo da massa dos pées doces € apresentado na
Figura 1. Os pées controle foram elaborados a partir da seguinte formulagéao
béasica: farinha de trigo (200 g), agua (90 g), leite em p6 (12 g), acucar cristal (30
g), fermento biol6gico (5 g), ovos (30 g), 6leo de soja (10 g) e sal (4 g). J& os
pées enriquecidos com a polpa de pequi foram elaborados a partir dessa mesma
formulacéo, exceto a substituicdo de 35 % da &gua, por polpa de pequi.

[ Pocommn |

| Pio enriquecido

Agticar Cristal

Agucar Cristal

. Adigdo de Adigio de
e e
‘ Fermento | t Fermento ‘
‘ Leite em P§ | Leite em Po l
Método Direto de _J Ovos Meétodo Direto de
Fermentagio Oves >— Fermentagio
1 Agua | | Agua P‘; pz}pa de I
L Adilo de q Adicio de
Ji dmidos 4 di imidos [
1 Oleo | | Oleo l
Desenvolvimento do “ponto Desenvolvimento do “ponto
. Sal Sal Lo
de véu de véu

Figura 1 - Fluxograma da elaboragéo da massa dos paes.

A massa foi misturada em batedeira (planetaria Walita®) na velocidade
maxima por 5 minutos. Em seguida, a massa foi pesada, dividida, boleada,
modelada e levada a cAmara de fermentacédo (30 °C + 90 % UR) por 90 minutos.
Logo ap6s, as massas fermentadas foram levadas ao forno elétrico semi-

industrial pré-aquecido, a 150°C, por 20 minutos. Apds duas horas de



14

resfriamento a temperatura ambiente, os pées foram embalados em sacos de

polietileno e armazenados por 5 dias e realizadas as analises fisicas e quimicas.

Analises

Perfil de textura e coloracéo

As analises de perfil de textura (TPA) foram realizadas diretamente nas
amostras utilizando o analisador de textura (modelo TA — XT2i, Stable Micro
Systems, Reino Unido) com probe cilindrica de 36 mm. As medi¢des foram
realizadas sob as seguintes condi¢des: velocidade de pré e pos-teste de 5 mm/s;
velocidade de teste de 2 mm/s; distancia de compressdao de 5,0 mm; intervalo
entre os ciclos de 10 s. Para a realizagdo do teste foram colocadas duas fatias de
pdo sobrepostas, de 1 cm cada. A partir da curva de TPA, as variaveis analisadas
foram: dureza, mastigabilidade, elasticidade, coesividade e resiliéncia.

A coloragdo foi avaliada a partir das determinacdes das variaveis L”,
Croma (C") e °hue, utilizando-se o colorimetro Minolta CR-400, iluminante
D65.

Composicao centesimal e valor energético

A composicdo centesimal (umidade, extrato etéreo, proteina bruta - fator
de conversdo de nitrogénio de 6,25, cinzas, fibra bruta e extrato ndo
nitrogenado) foi determinada de acordo com AOAC (2012). O valor energético
total foi calculado utilizando os valores de conversdo de Atwater, descrito por
Wilson, Santos e Vieira (1982). Os resultados foram expressos em porcentagem

de matéria integral (g/100g) e quilocalorias (kcal/100g), respectivamente.
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Vitamina C, p-caroteno, fendlicos totais e atividade antioxidante

A vitamina C foi extraida com &cido oxélico 0,5% e Kiesselgur e
determinada pelo método colorimétrico, utilizando-se 2,4-dinitrofenilhidrazina,
segundo Strohecher & Henning (1967). Os resultados foram expressos em mg de
acido ascérbico 100 g* de amostra.

Os carotenoides totais foram extraidos com acetona e éter de petréleo e
quantificados espectrofotometricamente, seguindo a metodologia descrita por
Rodrigues-Amaya (2001). Os resultados foram expressos em g de betacaroteno
100g* de amostra.

Os extratos para compostos fendlicos totais e atividade antioxidante
foram obtidos de acordo com a metodologia descrita por Larrauri, Rupérez e
Saura-Calixto (1997), adaptada por Rufino et al. (2007) e Rufino et al. (2006).
Para isso, foram utilizados 2,59 de cada amostra, as quais foram adicionados 20
mL de alcool metilico 50% (v/v), homogeneizado e colocado em banho
ultrassdnico por 1 hora a temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Apés esse
periodo, a mistura foi centrifugada a 88329 durante 10 minutos. O sobrenadante
foi transferido para um baldo de 50 mL e adicionado ao residuo 20 mL de
acetona 70% (v/v), homogeneizado e deixado em banho ultrassénico por 1 hora
a temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Em seguida, novamente centrifugado
a 8832g, durante 10 minutos. O sobrenadante foi coletado e transferido para
baldo volumétrico contendo o primeiro sobrenadante. Os extratos obtidos foram
utilizados para a determinacédo da atividade antioxidante e de fendlicos totais.

O teor de fenodlicos totais foi determinado de acordo com o método
adaptado de Folin-Ciocalteau, segundo Waterhouse (2002) e os resultados foram
apresentados em mg de equivalente acido galico (EAG) 100g™ de amostra.

A determinagdo da atividade antioxidante foi realizada por dois
métodos. Os métodos para a determinacdo da atividade antioxidante foram: i)

Método ABTS™, seguindo a metodologia de Brand-Williams, Cuvelier e Berset
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(1995), adaptada por Rufino et al. (2007), sendo os resultados apresentados em
umol de trolox g! de amostra; ii) Método do B-caroteno/acido linoleico,
seguindo a metodologia de Rufino et al. (2006) e Duarte et al. (2006), sendo 0s
resultados apresentados em percentagem de inibicdo da oxidagdo e/ou
porcentagem de protecdo da amostra.

Estatisticas

Paes enriguecidos foram comparados estatisticamente com paes controle
com base no teste de Tukey a 5% de probabilidade. A avaliacdo estatistica do
efeito do tempo de armazenamento dos pées enriquecidos foi realizada a partir
de andlise de variancia e teste de regressdo polinomial, considerando-se a
significancia do teste F e coeficiente de determinacdo, utilizando-se o software
estatistico SISVAR (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSOES

A substituicdo de 35% de agua por polpa de pequi na formulacdo dos
pdes doces promoveu aumento de umidade, extrato etéreo, proteinas, cinzas,
valor caldrico, vitamina C, [B-caroteno, atividade antioxidante medida pelo
método do B-caroteno/acido linoleico, dureza, mastigabilidade, coesividade, L" e
C" do miolo, embora ndo tenha determinado mudancas significativas nas
variaveis elasticidade, resiliéncia, L*, C* e °h da casca, °h do miolo, fibra bruta,
ENN, fendlicos totais e atividade antioxidante determinada pelo método ABTS
do produto final (Tabela 1, p < 0,05).

Assim, comprovou-se que a substituicdo parcial de agua por polpa de
pequi promoveu enriquecimento nutricional e funcional aos pdes doces.

Gongalves et al. (2010) reportam que o pequi € um fruto que manifesta cor
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marcante e intensa, possui alto valor calérico, sendo rico em lipideos, proteinas e
com teores elevados de carotenoides e vitaminas C e A, na forma de 3-caroteno,
justificando assim o aumento desses compostos no péo enriquecido com polpa
de pequi.

Tabela 1 - Valores médios da composicao centesimal (umidade, extrato etéreo, proteina,
cinzas, ENN e valor caldrico), fibra bruta, vitamina C, fenélicos totais, 3-caroteno e
atividade antioxidante (ABTS e [-caroteno/dcido linoleico), textura (dureza,
elasticidade, mastigabilidade, resiliéncia e coesividade), coloracdo da casca e do miolo
(L*, C*e %hue).

Pao Comum P&o enriquecido

Umidade (%) 24,09°b 26,27 2
Extrato Etéreo (100 g 3,965 6,23 2
Proteina (100 g% 9,6° 10,39 @
Cinzas (100 g% 1,7° 1,82
ENN (100 g 57,112 58,14 @
Valor calérico (kcal 100g) 306,620 326,042
Fibra Bruta (100 g1) 0,262 0,482
Vitamina C (100 g2) 0,00° 10,68 2
Fenolicos Totais (100 g1) 99,98 @ 117,26 @
B-Caroteno (100 g1) 9,68° 17,952
Atividade Antioxidante ABTS 3,32 452
(umol/trolox gt)

Atividade Antioxidante B-caroteno/acido 7,820 23,74 ¢
linoleico (% protecao)

Dureza (g.f.) 760,70 ° 1488,37 2
Elasticidade 1,004 2 1,005 2
Mastigabilidade 618,27 ° 1166,64 2
Resiliéncia 0,362 0,382
Coesividade 0,79° 0,812
L* Casca 43,302 44,202
C* Casca 42,172 43,892

°h Casca 56,6 2 57,012
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L* Miolo 62,38 ° 65,852
C* Miolo 29,12° 43,904
°h Miolo 78,372 78,602

Dados apresentados com média de 4 repeticOes de cada tratamento. Os valores médios
com letras iguais na mesma linha indicam que ndo ha diferenca significativa entre os

tratamentos (pdo controle e pdo enriquecido) (p < 0,05) pelo teste de Tukey.

A textura ¢ um importante atributo de qualidade de paes. Segundo
Szczesniak (2002), sensorialmente, a dureza diz respeito a forca requerida
durante a mastigacdo para a ruptura do alimento, ndo sendo desejavel altos
valores, enquanto a mastigabilidade ¢ a energia requerida para triturar um
alimento so6lido até o ponto de ser deglutido. Normalmente, quanto maior a
dureza, maior a mastigabilidade, como observado no presente trabalho.

A substituicdo parcial da agua por polpa de pequi pode ter interferido na
formagdo do gluten, que depende da agua disponivel, aumentando assim, a
dureza e mastigabilidade do pao. De fato, a textura do pao depende diretamente
da formulagdo usada para sua produgdo, umidade da massa ¢ do modo de
conservagdo, podendo ser a polpa de pequi responsavel por alterar este atributo
(OLIVEIRA, PIROZI E BORGES, 2007).

Ja a coesividade indica a forga necessaria para esticar um alimento até
que ele seja rompido (SZCZESNIAK, 2002). O maior valor de coesividade do
pdo enriquecido com polpa de pequi, indica menor probabilidade de
esfarelamento, quando se compara com o pao controle.

Relativo a coloracdo, o pao enriquecido apresentou maiores valores de
L* e C* do miolo, indicando coloracao mais clara e intensa.

Os pées doces enriquecidos com polpa de pequi foram submetidos a
cinco dias de armazenamento a temperatura ambiente, apés embalagem. O
tempo de armazenamento influenciou significativamente (p < 0,05) nas

caracteristicas funcionais e nutricionais dos péaes enriquecidos.
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A umidade aumentou significativamente durante o armazenamento,
enguanto decréscimo foi observado nos teores de extrato etéreo e proteina bruta,
assim como no valor cal6rico dos pées enriquecidos (Figura 2). Ja os teores de
cinzas, fibra bruta e extrato ndo nitrogenado (E.N.N.) dos pées enriquecidos ndo
alteraram significativamente ao longo do armazenamento (p > 0,05),
apresentando médias de 1,7 100g?, 0,38 g 100g™* e 57,2 100g™, respectivamente.
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Figura 2 — Umidade, gordura, proteina e valor calérico dos pdes enriquecidos com

35% de polpa de pequi (p<0,05), armazenados no periodo de 5 dias.

A alta umidade relativa do ar observada no periodo do armazenamento
pode ter contribuido com o aumento da umidade dos pédes, além do tipo de
embalagem e a sua forma de vedacdo. Gandra et al. (2008) notaram 0 oposto,
diminuicdo da umidade de pées durante armazenamento.

A reducdo do extrato etéreo pode ser explicada devido ao processo de
oxidacdo lipidica, reacdo que ocorre quando o oxigénio reage com 0s acidos
graxos. A atividade de 4gua no alimento e a exposicdo a luz também levam a

oxidacdo. Além da presenca de oxigénio, foi possivel observar um aumento da
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umidade, supbe-se que esse aumento tenha promovido a diminuicdo do extrato
etéreo, que foi oxidado. Os pédes ndo foram armazenados ao abrigo da luz, fato
esse podendo também contribuir para a reducdo dos valores de extrato etéreo.
(CELESTINO, 2010).

A alteracdo nos valores proteicos pode estar relacionada com um
possivel processo de degradacdo proteica sofrido pelos pées. Segundo Norwood
et al. (2019) os aminoacidos sdo instaveis quando expostos ao calor. O clima
estava quente no periodo de armazenamento dos pées, podendo este fato estar
relacionado com a degradagdo das proteinas e consequente diminuicao.

O valor cal6rico depende diretamente dos valores de ENN, proteina e
lipideos. Visto que o ENN ndo variou ao longo do armazenamento, a diminuigado
do valor caldrico total esta associada a queda de proteina e extrato etéreo.

Os teores de vitamina C dos pdes doces enriquecidos diminuiram ao
longo do armazenamento, em especial no primeiro dia, com tendéncia de
estabilizacdo entre o segundo e quartos dias e aumento na taxa de degradacdo a
partir de entdo (Figura 3). A degradagéo da vitamina C pode se dar em funcédo de
fatores como exposicdo a luz, presenca de agucar e temperatura de
armazenamento, pois esta € uma vitamina termolabil e sensivel a condi¢des de
processamento (SAPEI; HWA,2014). Os pédes foram armazenados em
temperatura ambiente e sob exposicéo a luz, como j& mencionado anteriormente,
0 que pode ter ocasionado degradagdo e consequente reducéo de vitamina C dos

pées.
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Figura 3 — Valores de Vitamina C, B-caroteno e atividade antioxidante dos pées

enriquecidos com 35% de polpa de pequi (p<0,05), armazenados no periodo de 5 dias.

Os pées doces enriquecidos apresentaram, em média, 118,91 mg100g*
de fenolicos totais, que se mantiveram estaveis ao longo do armazenamento (p <
0,05). Segundo Jing e Giusti (2007), uma menor concentracdo de oxigénio pode
manter os teores de fendlicos durante o periodo de armazenamento, pois com
uma menor quantidade de oxigénio os processos oxidativos atenuam. Como 0s
pdes foram armazenados em embalagens plasticas vedadas, supbe-se que
ocorreu uma diminuicdo nas quantidades de oxigénio, levando a diminuicdo da
oxidacdo e consequente manutencdo dos valores de fendlicos dos pdes. Além
disso, o calor utilizado no processo de branqueamento e no assamento dos paes
contribui para inativacdo de fenolases responsaveis por alteragdes nos substratos
fendlicos.

Os valores de -caroteno apresentaram um pico de aumento entre o

primeiro e o segundo dia de armazenamento, diminuindo a partir dai (Figura 3).
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Os carotenoides apresentam uma estabilidade muito baixa, sendo sensiveis a luz,
calor e oxidacdo, sofrendo degradacdo espontaneamente (CHAVES; PINHO,
2018; NASCIMENTO et al., 2017). O péo enriquecido apresentou decréscimo
nos valores de p-caroteno, fato que pode ser justificado pelo possivel processo
de oxidacdo sofrido por esse composto durante o tempo de armazenamento.

Os pées enriquecidos apresentaram atividade antioxidante media
determinada pelo método ABTS, 3,8 umol de trolox g?, que ndo variou
significativamente em fungdo do armazenamento.

N&o obstante, redugdo na atividade antioxidante medida pelo método B-
caroteno/acido linoleico foi observada com o tempo de armazenamento (Figura
3). Nascimento et al. (2017) notaram diminuicdo da capacidade antioxidante de
polpa de pequi durante armazenamento. Visto que os pées foram enriquecidos
com polpa de pequi, a diminuicdo de sua atividade antioxidante pode ser
associada a polpa utilizada, como relatado por Nascimento et al. (2017). A
reducdo da atividade antioxidante pode ser associada as diminui¢fes reportadas
nos teores de vitamina C e/ou de B-caroteno, compostos com comprovada acao
antioxidante.

O tempo de armazenamento influenciou significativamente (p < 0,05) o
perfil de textura dos paes doces enriquecidos.

Observou-se 0 aumento da dureza e a mastigabilidade dos pées doces ao
longo do armazenamento (Figura 4). Ambas varidveis apresentaram
comportamento semelhante, de ordem clbica, com aumento no primeiro dia de
armazenamento, seguida de estabilidade até o quarto dia e eleva¢do no quinto
dia de armazenamento. Segundo Esteller (2004), o aumento da dureza esta
diretamente associado ao processo de cristalizacdo e retrogradacdo da fracdo
amilacea, alteracdo das proteinas e perda de agua da massa. Havendo um
aumento da dureza, consequentemente a mastigabilidade também se eleva, como

observado no presente trabalho, sendo uma caracteristica indesejavel. Mesmo os
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pées tendo sido acondicionados em embalagens plasticas, visando-se possiveis
perdas de &gua que podem levar a cristalizacdo e retrogradacdo do amido e
consequentemente o endurecimento dos pdes, o endurecimento e aumento da

mastigabilidade foram notadas, especialmente no primeiro e quinto dias de
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Figura 4 — Textura dos pédes enriquecidos com 35 % de polpa de pequi (p<0,05),

armazenados no periodo de 5 dias.

A elasticidade dos pdes ndo se alterou significativamente durante os
cinco dias de armazenamento, com média de 0,9295 g.f. A elasticidade é a taxa
na qual um material deformado €é capaz de retornar a sua condicéo inicial ap6s a
remocdo da forca de deformacdo (SZCZESNIAK, 2002), por exemplo a
mordida. A elasticidade dos péaes deve-se a formacdo da rede de glaten, rede
manufaturada a partir de proteinas, principalmente as gluteninas e gliadinas, na
presenca de &gua e calor (ESTELLER, 2014).
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A coesividade e a resiliéncia dos pdes doces apresentaram
comportamento quadratico semelhante, diminuindo com o tempo de
armazenamento (Figura 4). A coesividade é caracterizada pela medida em que
um material pode ser deformado antes de romper, enquanto a resiliéncia é a
capacidade de um corpo recuperar sua altura original apds ser comprimido
(SZCZESNIAK, 2002). Assim, a reducdo da coesividade e resiliéncia sugere
um pdo mais quebradico e mais propenso ao esfarelamento, quanto maior o
tempo de armazenamento.

Verificou-se que, 0 tempo de armazenamento influenciou

significativamente (p < 0,05) a coloracéo, tanto da casca, quanto do miolo dos
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Figura 5 — Valores de L" e °h da casca e de C" do miolo dos paes enriquecidos com

35% de polpa de pequi (p<0,05), armazenados no periodo de 5 dias.
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Observou-se, na casca dos pdes doces, comportamento cubico
semelhante para as variaveis L e °h, enquanto C" ndo foi influenciado pelo
tempo de armazenamento. O comportamento de L e °h foi marcado por
elevagdo no primeiro dia de armazenamento, seguida de tendéncia de
estabilizacdo até o quarto dia, seguida por nova elevacdo no quinto dia de
armazenamento. Assim, a casca dos pées doces ficou mais clara e com uma
tonalidade mais vermelho-amarelada durante o armazenamento.

Quanto ao miolo dos paes, as variaveis L™ e °h ndo sofreram alteracoes
significativas ao longo do armazenamento, enquanto uma reducéo quadratica foi
observada para o C* (p < 0,05), o que sugere diminuicdo da intensidade da
coloragdo (Figura 5).

Goncalves et al. (2010) evidenciaram que o tempo de armazenamento
do pequi cozido provocou uma diminuicdo da intensidade da cor alaranjada do
fruto, podendo justificar a diminuicdo da intensidade da coloragdo do miolo do
pdo. Essa modificagdo pode estar relacionada com a degradacdo dos
carotenoides no periodo de armazenamento, que apresentou diminuicdo de seus

teores nos pdes analisados (Figura 3).

CONCLUSOES

A substituicdo parcial de &gua por polpa de pequi promove
enriquecimento nutricional e funcional a p&es doces.

O potencial nutricional e funcional dos pées enriquecidos com polpa de
pequi diminui ao longo do armazenamento.

O armazenamento de pées enriquecidos promove aumento de sua dureza
e mastigabilidade e reducdo de sua resiliéncia e coesividade, bem como um
produto com casca mais clara e vermelho-amarelada e miolo com menor

intensidade de cor.
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