UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

ELAINE BATISTA ALMEIDA

EFEITO DA SOVA NAS CARACTERISTICAS E ACEITABILIDADE
DO PAO DE FORMA

FORTALEZA
2015



ELAINE BATISTA ALMEIDA

EFEITO DA SOVA NAS CARACTERISTICAS E ACEITABILIDADE
DO PAO DE FORMA

Dissertagdo apresentada ao Programa de Pos-
graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Ceard como requisito parcial
para obtencdo do titulo de Mestre em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

Orientador: Dr. Claudio Ernani Mendes da Silva.

FORTALEZA
2015



Dados Internacionais de Catalogacio na Publicacio
Universidade Federal do Ceara
Biblioteca de Ciéncias e Tecnologia

Addée Almeida, Elaine Batista.
Efeito da sova nas caracteristicas e aceitabilidade do pdo de forma / Elaine Batista Almeida. —
2015.
52 f :il, color.

Dissertagio (Mestrado) — Universidade Federal do Ceara, Centro de Ciéncias Agrarias,
Departamento de Tecnologia de Alimentos, Programa de Pos-Graduagio em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, Fortaleza, 2015.

Area de Concentragio: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Orientagio: Prof. Dr. Clandio Ernani Mendes da Silva.

1. Alimentos - Avaliagio sensorial. 2. Pao-de-forma. 3. Panificagio - Tecnologia de Alimentos.
L. Titulo.

CDD 664




EFEITO DA SOVA NAS CARACTERISTICAS E ACEITABILIDADE
DO PAO DE FORMA

ELAINE BATISTA ALMEIDA

Aprovada em: 25/09/_2015

Banca Examinadora

Prof. Dr. Claudio Ernani Mendes éa Silvg{ (Orientador)
Universidade Federal do Ceara — UFC

Prof. Dra. Deborah dos Santos Garruti
Embrapa Agroindistria Tropical

Prof. Dra. Andrea Cardoso de Aquin’o
Universidade Federal do Ceard — UFC



A minha familia

Dedico.



AGRADECIMENTOS

A Deus por me conduzir ao meu destino sempre da melhor forma.

Aos meus pais Anisio e Helizenda pela persisténcia, pelo exemplo de luta e dedicagdo, por
serem meu porto seguro, pelo amor e carinho incondicionais.

Ao meu orientador Prof. Dr. Claudio Ernani Mendes da Silva pelas orientagdes e
ensinamentos prestados, necessarios para a realizac¢ao deste trabalho.

A Prof. Dra. Deborah dos Santos Garruti — Embrapa Agroindistria Tropical, por sua valorosa
contribuicdo e por sua disponibilidade.

Ao Instituto Federal do Maranhdo, pela oportunidade de capacitacio profissional e pelo apoio
financeiro.

Ao meu esposo Eduardo, pelo amor, companheirismo, compreensdo e paci€ncia sempre
constantes, mesmo nos momentos mais dificeis.

A minha irma Erica, 2 minha sobrinha Sarah, aos meus avés Antdnio e Nazaré pelo amor e
aten¢do dedicados em todos 0os momentos.

As amigas Afra Nascimento e Afia Almeida pela amizade verdadeira, cumplicidade, pelos
bons momentos, pelos incentivos e pela maravilhosa companhia.

Aos amigos Marcos Ledo, Andressa Galvao e Rafaela Miskinis pela ajuda, cumplicidade e
por todos os momentos felizes pelos quais vivemos.

A amiga Livia Santiago pelo apoio e companheirismo proporcionados em todos os momentos.
Ao Hilton e a Idila da Embrapa Agroindustria Tropical, pela ajuda e disponibilidade sempre
que precisei.

A equipe do Laboratério de Cereais pela atencio e disponibilidade na realizagio deste
trabalho.

A equipe do Laboratério de Embalagens da Embrapa Agroinddstria Tropical por ceder o
laboratdrio e pela disponibilidade na realiza¢do das andlises.

A todos os meus familiares e amigos, pelo apoio e incentivo fornecidos ao longo dessa

jornada.



RESUMO

A sova € uma etapa essencial para o processamento de paes. Seus efeitos permitem que a
massa adquira uniformidade, aspecto homogéneo e continuo, resultando num produto de
destacado sabor e aroma. Diante disso, o ato de sovar a massa durante o processamento, pode
surgir como alternativa para o aprimoramento da qualidade de paes. Assim, este trabalho teve
como objetivo avaliar o efeito da sova numa massa padrdo durante a fermentagdo em relagdo
as caracteristicas internas, externas e sensoriais do pao de forma apds seu assamento. Os paes
obtidos com 0,1,2,3 e 4 sovas foram analisados quanto aos teores de pH, acidez tituldvel, cor
da casca e do miolo, textura, volume especifico, compostos voléteis, sabor e aroma. Os
resultados demostraram um aumento do pH e diminuicdo da acidez com o aumento da
quantidade de sovas durante a fermentacdo, o que provocou reducdo do volume especifico e
aumento da firmeza, indicando o enfraquecimento da estrutura proteica da massa com
prejuizo para a capacidade de retencdo de gases provenientes da fermentacdo, principalmente,
nos paes com aplicacio de 3 e 4 sovas respectivamente. Com o aumento do numero de sovas,
houve clareamento da crosta e escurecimento do miolo. Os principais compostos responsaveis
pelo aroma dos paes aumentaram com o nimero de sovas, sendo os mais altos valores obtidos
na primeira e segunda sova. Na andlise sensorial, os melhores indices de aceitacdo foram para
os paes sem sova, com uma e duas sovas. Os resultados mostraram que a aplicagdo de sovas
na massa de pao é favordvel para se obter um pdao com boa qualidade e com caracteristicas

exigidas pelo consumidor.

Palavras-chave: pao de forma, sova, fermentacdo, compostos volateis.



ABSTRACT

The punching bread is an essential step for processing bread. Its effects allow the dough get
uniform, homogeneous and continuous aspect resulting in a product of outstanding taste and
aroma. Because of the benefits it provides, extend the use of dusting during processing, it is
an alternative to improve the quality of bread. This work aimed to evaluate the effect of zero
to four in a standard mass punching during fermentation in internal, external and sensory
characteristics of the form of bread after baking. The breads were analyzed: pH, titratable
acidity, skin color and crumb texture, specific volume, volatile compounds, flavor and aroma.
The results demonstrated an increased pH and decreased acidity with increasing amount of
punching during fermentation, which caused reduction in the specific volume and increased
steadily, indicating a weakening of the protein mass structure, leading to reduced holding
capacity from the fermentation gases, mainly in the breads with application of punching 3 and
4 respectively. With the increasing number of punching there was lightening and darkening of
the crumb crust. The main compounds responsible for the aroma of bread increased with the
number of punching, and the highest values obtained in the first and second punching. In the
sensorial analysis, the best acceptance rates were for bread without punching, with one and
two punching. The results showed that application of punching in the dough is favorable

condition to obtain a bread with good quality and characteristics required by the consumer.

Keywords: sliced bread, punching, fermentation, volatile compounds.
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