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RESUMO

A cultura da mandioca (Manihot esculenta) tem grande importancia econdmica e nutricional no
Brasil. Sendo assim, pensou-se a execucdo deste trabalho, com o objetivo de testar a
possibilidade da adicdo de farinha de mandioca na fabricagdo do péo francés, em substituicdo
parcial a farinha de trigo. Concluiu-se que as diferencas observadas foram com relacdo a
variavel “aspecto”, devido a coloragdo escura da farinha de mandioca testada e a variavel
“sabor” sendo que neste caso a adicdo de 0%, 5% e 10% da farinha n&o apresentaram
diferencas e 10% de farinha de mandioca apresentou o melhor resultado numeérico.
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CASSAVA'S FLOUR IN BREAD-MAKING
ABSTRACT

The cassava culture (Manihot esculenta) is very important, economically and nutritionally, in
Brazil. This study had the main objective of testing the possibility of cassava flour addition to
“French bread” production, in partial substitution to wheat flour. The cassava’s flour addition in
the tested levels didn't generate differences, and the observed differences were with
relationship to the variable aspect, due to dark coloration of the tested cassava flour. The flavor
showed that, in this case, addition of 0%, 5% and 10% of flour did not showed any difference
and where 10% of flour presented the best numeric result.

Key words: flour, cassava, bread.
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1 INTRODUCAO

A mandioca (Manihot
esculenta) pode ser plantada para
utilizacdo direta ou para utlizacdo
industrial. Para a industria, o Estado de
Séo Paulo colheu 23.410 hectares em 2003
gerando 614.652 toneladas de raizes,
destas 121.076 toneladas foram produzidas
na regido de Presidente Prudente, com um
plantio de 5598 ha, sendo a média regional
de 21,6 t ha™ contra a média nacional de
25,3 t ha'. Para mesa, o estado de Sao
Paulo colheu em 2003, 7.554 hectares para
uma producédo de 119.128 toneladas (15,77
t ha'), a regido de Presidente Prudente
produziu 8.036 toneladas em 380 hectares
(21,15 t ha™) (IEA, 2004).

As variedades, épocas de
plantios e periodo de colheita interferem na
qualidade do amido da mandioca e
propriedades guimicas e fisicas
(DEFLOOR et al.,, 1998). Derivados da
mandioca promovem uma melhoria
nutricional principalmente  para  as
populacbes de Dbaixa renda, pois
geralmente sdo excelentes fontes de
nutrientes. Os derivados de mandioca
apresentam problemas com o balan¢o de
alguns aminoacidos e com a linamarina,
toxica, que é facilmente destruida pelo
calor. A adicé@o de farinha de mandioca na
alimentacdo de populagBes deve levar em
consideracdo a sua exata composi¢cdo e o
balanceamento nutricional desejado
(DEFLOOR et al.,, 1995; HEINEMANN et
al,, 1998 e KAPINGA et al.,1998). A
possibilidade de producdo de pdo com a

utiizacdo de farinha de mandioca em

substituicdo a farinha de trigo foi proposta
por VITTI & PIZZINATTO (1975);
EGGLESTON et al. (1993) e
BOCANGA (1998).

Atualmente a balanca
comercial brasileira é sobrecarregada, de
uma certa maneira, pela importacdo do
trigo, utlizado, dentre as diversas
possibilidades, na fabricacdo do péo
francés, muito consumido pela populagéo
brasileira. O Brasil, como um pais em fase
de desenvolvimento, sofre em algumas de
suas regides, problemas tipicos de paises
subdesenvolvidos, como a desnutricdo e
subnutricdo. Atuando sobre estas duas
principais probleméticas, levou-se ao
equacionamento de uma hipétese, uso de
farinha de mandioca em panificagdo, que
possibilitaria a substituicdo de importagcdes
por geracdo de empregos, rendas e por
conseguinte a melhoria social e nutricional
de nosso povo (KATO, 1988 e
SARMIENTO, 1993).

2 MATERIAL E METODOS

Utilizando-se a  mandioca
(Manihot esculenta) existente na regido de
Presidente Prudente (variedade Santa
Clara) produziu-se, de maneira
convencional, a farinha de mandioca
torrada no periodo de maio a outubro de
2000, a qual foi utilizada para substituicdo
parcial na producdo de pé&o francés, sendo
0s niveis de substituicdo de 0%, 5%, 10% e
15%. Posteriormente os péaes foram
avaliados por quinze provadores,
devidamente treinados e selecionados

entre aqueles que apresentaram melhores
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correlacbes de repeticbes de prova em
ensaios preliminares.  Estes provadores
observaram as seguintes caracteristicas:
Cor, Aroma, Textura, Sabor, Aspecto e
Maciez, emitindo para cada uma destas
variaveis notas em uma escala hedobnica
(Figura 1). Em sequéncia os dados foram
analisados estatisticamente através de um
SANEST,

realizando o teste F e o teste de Tukey a

programa computacional

5% de significancia, segundo Gomes
(1990).

pode-se observar que o nivel de 15% foi
estatisticamente o pior, sendo que o0s
demais (10,5 e 0) foram estatisticamente

iguais.

Tabela 1 - Médias das variaveis estudadas
pela andlise estatistica, analisadas pelo
teste de Tukey sendo que as letras
diferentes nas linhas significam diferenca
significativas a 5%.

Teor de farinha de mandioca na
Variavel massa

0% 5% 10% 15%

AVALIACAO SENSORIAL — PROJETO PAO FRANCES

NOME:
DATA:

OBSERVAR AS UNIDADES DISTRIBUIDAS E AVALIAR COM FIDELIDADE, COM RELAGAO:
5-0TIMO

4-BOM
3-REGULAR
2-RUIM
1-PESSIMO
A) COR

B) AROMA
C) TEXTURA
D) SABOR

E) ASPECTO

L B e T S
& & & & &5 &
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F) MACIEZ

Aspecto  4,60° 3,50° 4,13 3,67°
Maciez 4,272 4,13 4,13 4,20%
Sabor 4,20 440* 4,73* 3,80°
Textura  4,07° 4,132 4,532 3,03%
Aroma  4,20° 447  4,13*  3,73°
cor 453 433  4,67%°  4,47°

Figura 1 - Ficha de avaliagdo do péo
francés com adicdo de farinha de
mandioca, com escala hedbnica

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, resultados
estatisticos da andlise sensorial, pode-se
observar que ocorreram  diferencas
estatisticas apenas para as variaveis
“aspecto” e “sabor”, sendo que as demais
variaveis ("maciez", "textura", "aroma" e
"cor") néo

apresentaram  diferencas

estatisticas. A variavel "aspecto"
apresentou diferenca apenas quando o
nivel de farinha de mandioca utilizado foi
de 15% e esta diferenca pode muito bem
ser entendida, pois a tonalidade da farinha
de mandioca utilizada era mais escura que

a farinha de trigo. Para a variavel "sabor",

Dos dados pode-se
claramente observar que até o nivel de
10% de utilizacdo da farinha de mandioca
nao pode-se detectar diferencas
estatisticas, o que pode ser entendido
como possibilidade de utilizagdo comercial
sem nenhum prejuizo para o consumidor.
Nas Figuras 2, 3 e 4, pode-se
observar que o nivel de 10% destaca-se
positivamente para 50% das variaveis
estudadas, como: "sabor", "textura" e "cor",
sendo que nestes casos estas variaveis
foram melhores avaliadas com a adicdo de
10% de farinha de mandioca do que
quando utilizou-se 0% de farinha de

mandioca, ou seja, a testemunha.
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Figura 2 - Resultados médios das variaveis
“aspecto” €)) e “maciez” (b),
respectivamente, para os niveis 0%, 5%,
10% e 15% de farinha de mandioca na
massa.
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Figura 3 - Resultados médios das variaveis
“sabor” (a) e “textura” (b), respectivamente,
para os niveis 0%, 5%, 10% e 15% de
farinha de mandioca na massa.
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Figura 4 - Resultados médios das variaveis
“aroma” (a) e “cor” (b), respectivamente,
para os niveis 0%, 5%, 10% e 15% de
farinha de mandioca na massa.

4 CONCLUSOES

A substituicdo de até 10% da
farinha de trigo pela farinha de mandioca
ndo provoca alteragcbes sensoriais que
possam comprometer o consumo do pao
francés.

A substituicao ao nivel de 10%
melhorou numericamente os resultados
obtidos na avaliagdo sensorial para as
variaveis sabor, textura e cor.

Acima de 10%  foram
detectadas pioras estatisticas nas variaveis

aspecto e sabor.
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