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APRESENTACAO

Pesquisas atuais tém apontado diversos frutos de ocorréncia no Cerrado como fontes de fibras,
vitaminas, minerais e compostos bioativos subutilizadas, ao passo que ha séculos tem-se 0 pdo como
uma das principais fontes caldricas da humanidade, mas que tem em sua composi¢ao pouco mais que
o0 amido, normalmente da farinha de trigo. Assim, o enriquecimento de pées utilizando farinhas e
polpas de frutos do Cerrado, a exemplo da gabiroba e do pequi, mostra-se como uma alternativa
econdmica e tecnologicamente viavel e passa a ser uma das maneiras de melhorar o valor nutricional,
ao mesmo tempo que agrega apelo sensorial e funcional ao alimento. Esses novos produtos podem ser
facilmente produzidos por pequenas e grandes industrias de alimentos, por agentes da agricultura

familiar e até mesmo em cantinas, por exemplo, de escolas.

A presente publicagdo foi elaborada com o intuito de estimular o consumo de frutos de
ocorréncia no Cerrado brasileiro, a partir de sua introducdo em produtos alimenticios e de agregar
valor nutricional, funcional e sensorial a produtos de panificagdo. “A tecnologia de fabricagdo de paes
doces elaborados a partir de farinha da casca de pequi, farinha da polpa de gabiroba e polpa de
gabiroba” visa disponibilizar de forma simples e objetiva as informagdes necessarias para a elabora¢ao
desses novos produtos e de informar nutricionistas e manipuladores de alimentos (merendeiras/os)

guanto as possibilidade de uso desses produtos.

Esta cartilha foi elaborada com base em resultados de pesquisas desenvolvidas pelo setor de
Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas, do Departamento de Ciéncia dos Alimentos e pelo Programa de
Pés-graduacdo em Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras, Minas Gerais,

financiado pelas agéncias de fomento a pesquisa, CAPES, CNPg e FAPEMIG.

Durante aproximadamente dois anos, foram realizadas analises tecnoldgicas, fisicas, quimicas
e sensoriais para avaliar: i) a concentracdo ideal de substituicdo de farinha de trigo por farinhas de
gabiroba e da casca de pequi e de agua por polpa de gabiroba; ii) desenvolver paes doces com alto
valor nutricional, funcional e sensorial e por fim, iii) obter formulacdes de pdes com os melhores

indices de aceitabilidade pelas criangas em idade escolar.



INTRODUCAO

O Cerrado brasileiro constitui uma das maiores biodiversidades do mundo e inclui um grande
naimero de espécies frutiferas e seus frutos com propriedades nutricionais, funcionais e sensoriais
peculiaridades e atrativas. O bioma é o segundo maior no territério brasileiro, atras apenas da floresta
Amazénica. Dentre as espécies frutiferas de ocorréncia no Cerrado catalogadas e que sao
convencionalmente chamadas de “potenciais”, destacam-se a gabirobeira (Campomanesia sp.) e o

pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.).

A gabirobeira, cujos frutos sdo conhecidos popularmente como ‘gabiroba’, ‘guabiroba-do-
mato’, ‘guabiroba-miuda’, ‘gabirova’, ‘guavirova’ ¢ ‘guariva’, é uma espécies nativa pertencente a
familia das Myrtaceae. Os frutos sdo arredondados e de coloracdo verde-amarelada, apresentando
polpa amarelada quando maduros e que envolve numerosas sementes. A gabiroba apresenta altos
teores de umidade e fibras, com baixo valor energético, além de quantidades apreciaveis de compostos
funcionais — vitamina C e compostos fenélicos — e minerais — como calcio, zinco, potassio, fosforo,

magnésio e ferro.
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Figura 1. (a) Gabiroba (Campomanesia sp.) em diferentes estadios de maturacéo; (b) Pequi (Caryocar
brasiliense Camb.) e seus pirénios.

Ja o fruto do pequizeiro, popularmente conhecido como “Ouro do Cerrado”, € constituido pelo
exocarpo fino de coloracdo verde-acinzentada e pelo mesocarpo externo, de coloracdo amarelo-claro,
gue juntos sdo vulgarmente chamados de casca e compde cerca de 80% do fruto. Essa casca recobre de
um a 4 pirénios, putdmens ou carocos de coloracdo amarelo ouro, constituidos pelo mesocarpo interno,
porcdo mais apreciada e valorizada do fruto e endocarpo espinhoso, além da semente branca. Ao ser
processado, visando-se a extragdo e aproveitamento dos pirénios, uma quantidade muito grande de
casca € gerada e descartada e, consequentemente, fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos. O

pequi e seus pirénios sao apresentados na Figura 1.

Ambos os frutos apresentam aplicabilidade tecnoldgica para a elaboragdo de novos produtos e
podem ser utilizados no enriquecimento nutricional, com aumento do apelo sensorial e funcional de
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alimentos bastante conhecidos e consumidos, com destaque aos produtos de panificagdo. Dessa forma,
a incorporacdo destes frutos, na forma de farinha e polpa em produtos panificaveis pode melhorar o
seu potencial nutricional, funcional e sensorial, como também, passa a ser uma das formas de difundir
e ampliar o consumo desses frutos do Cerrado, rompendo as fronteiras impostas pelo regionalismo e

pela sazonalidade e criando novas e sustentaveis formas de geracao de renda.

Novos produtos da panificagdo com gabiroba e pequi, em funcdo de seu apelo nutricional,
funcional e sensorial, podem atender diversos segmentos da populacdo, vencendo barreiras de faixa
etaria, estilo de vida e classe social, destacando-se sua promissora inser¢cao na composicao da merenda
escolar. Produtos dessa natureza podem ser utilizados no Brasil em atendimento do Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE), atendendo ainda o Projeto de Lei 7.745/2017 que
determina a inclusdo de itens de panificagdo na merenda escolar, com énfase para aqueles produzidos

por micro e pequenos empreendedores locais.

Considerando o exposto, objetivou-se a apresentacdo da tecnologia de fabricacdo de paes
doces de gabiroba e casca de pequi, na forma de uma cartilha simples, acessivel e pratica. A cartilha
traz todas as informagGes necessarias para a producdo do novo produto, seja por pequenas ou grandes
empresas, agentes da agricultura familiar e até mesmo por merendeiras, na prépria escola. Objetiva-se,
ainda, que a cartilha permita e fomente a oferta do pdo de gabiroba e casca de pequi, como parte da
merenda escolar, de forma a estimular o aproveitamento integral e a insercdo desse fruto na
alimentacdo de criancas e que também transcenda o ambiente escolar, atingindo outros publicos, a

despeito de sua faixa etéria, classe social e estilo de vida.

O péo

A Resolucdo da Diretoria Colegiada n° 90, de 20 de outubro de 2000 (BRASIL, 2000) que
aprova o Regulamento Técnico para Fixagdo de Identidade e Qualidade de P&o, revogada pela
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), que aprova o Regulamento
Técnico para produtos de Cereais, Amidos, Farinhas e Farelos, define pdes como sendo um produto
obtido da farinha de trigo ou de outras farinhas, resultantes do processo de fermentagdo ou ndo e
cocgdo, podendo conter outros ingredientes. Deve ser fabricado com matérias-primas de primeira
qualidade, sendo permitida a fabricagcdo de pdo com farinha de trigo enriquecida com vitaminas e sais
minerais. Também é permitido o fabrico de pdes com outras farinhas desde que tragam a designacéao

de sua origem.



Equipamentos e utensilios

» Para a fabricacéo das farinhas da casca de pequi e polpa de gabiroba:

Conjuntos de panelas de cozimento a vapor; formas de aluminio; peneiras; desidratador de alimentos e
processador de alimentos.

» Para a fabricacéo dos pées:
- Balanca: indispensavel para garantir a padronizacgao da producédo dos paes.

- Batedeira e/ou amassadeira semi-industrial: tem a fungdo de misturar os ingredientes e desenvolver o

trabalho mecanico na massa.
- Modeladora: padroniza o formato desejado, garantindo a uniformidade na producao dos paes.

- Camara de fermentacdo: controla o processo fermentativo da massa, por meio da temperatura e

umidade relativa.
- Forno: permite a cocg¢do da massa a partir de um binémio tempo/temperatura.

- Fatiadora: permite a padronizacdo do corte entre as fatias de pdes (se necessario).

Producéo da farinha da polpa de gabiroba

Para a obtencéo da polpa de gabiroba, os frutos devem ser submetidos a uma pré-lavagem em
agua corrente, para a retirada de sujidades mais grosseiras. Devem também ser sanitizados com uma
solucéo contendo hipoclorito de sddio a 100 ppm (4 colheres de sopa de agua sanitaria para 1 L de
agua) durante 15 minutos. Em seguida, a polpa pode ser obtida utilizando-se uma despolpadeira
elétrica. Para obtengéo da farinha da polpa de gabiroba, as polpas podem ser dispostas em formas de
aluminio e secas a 65°C por 24 horas. Para obtencdo da farinha da polpa de gabiroba, o material seco

deve ser triturado, peneirado e homogeneizado.

Figura 4. (a) Polpas de gabiroba dispostas em formas de aluminio para secagem;(b) Apds a secagem das polpas
e (c) Apos a padronizacéo da farinha da polpa de gabiroba.
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Producéo da farinha da casca de pequi
Processo de higienizagédo do fruto

Os frutos devem ser submetidos a uma pré-lavagem em agua corrente, para a retirada de
sujidades mais grosseiras. Devem também ser sanitizados com uma solucdo contendo hipoclorito de
sodio a 100 ppm (4 colheres de sopa de agua sanitaria para 1 L de agua) durante 15 minutos (Figura
2a).
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Figura 2. (a) Fruto integro e pré-selecionado submetido a sanitizacdo em agua contendo solucéo de hipoclorito
de sadio; (b) Separacdo da casca e dos pirénios.

Os pequis devem ser partidos ao meio, separando-se as cascas (exocarpo + mesocarpo
externo) dos pirénios (Figura 2b). Sugere-se submeter as cascas a um brangqueamento a vapor, por 12
minutos, para evitar o escurecimento (Figura 3a). Para isso pode-se utilizar uma panela de cozimento a
vapor. Em seguida, as cascas devem ser submetidas ao chogue térmico, por imersdo em agua gelada,
para depois serem dispostas em formas de aluminio e secas em estufa a 65°C por 24 horas. Para
obtencdo da farinha das cascas, 0 material seco deve ser triturado, peneirado e homogeneizado (Figura
3b e 3c).

Figura 3. (a) Processo de branqueamento da casca do pequi; (b) Disposicao das cascas branqueadas em formas
de aluminio para posterior secagem; (c) Padronizacéo da farinha da casca de pequi.



FORMULAGCOES

A formulacdo padrdo do pé&o doce e do pdo enriquecido com gabiroba e casca de pequi sdo
apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. FormulagGes dos paes.

Formulacéo de pdo com polpa de gabiroba + farinha da

PO ERED PEC IR polpa de gabiroba + farinha da casca de pequi

- 880 g de farinha de trigo;

- 15 g de farinha da casca de pequi;
- 105 g de farinha de gabiroba;

- 360 mL de agua;

- 90 g de polpa de gabiroba;

- 150 g de acUcar cristal;

- 150 g de ovos;

- 60 g de leite em po;

- 50 mL de 6leo de soja;

- 25 g de fermento seco biol6gico;
-20 g desal.

- 1000 g de farinha de trigo;

- 450 mL de agua;

- 150 g de agUcar cristal;

- 150 g de ovos;

- 60 g de leite em po;

- 50 mL de 6leo de soja;

- 25 g de fermento seco biol6gico;
- 20 g de sal.

FLUXOGRAMA DAS ETAPAS DO PROCESSO DE PRODUCAO
DOS PAES DOCES DE GABIROBA E CASCA DE PEQUI

Mistura dos ingredientes secos em batedeira: farinha de trigo,
farinha da casca de pequi, farinha da polpa de gabiroba, leite em po,
acucar cristal, fermento biologico seco.

|

Adicdo dos ingredientes imidos: agua, polpa de gabiroba, ovo e 6leo;

v

Misturar a massa em batedeira com velocidade maxima por 5 minutos até a
obtencao do “ponto de véu”;

'

Dividir a massa em pequenas porgoes;

v

Bolear e modelar a massa;

.

Fermentagdo em camara com temperatura e umidade controlada
(30°C a 90% UR) por 1 hora e 30 minutos;

Forneamento a 150°C por 20 minutos;

v

Resfriar os paes a temperatura ambiente, fatiar (se necessario), armazenar
0s pédes em sacos plasticos e manter em local seco e arejado.
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As etapas do processamento dos paes doces gabiroba e casca de pequi

1. Mistura dos ingredientes

Recomenda-se misturar a farinha de trigo com os demais os ingredientes secos (farinha de

trigo, farinha da casca de pequi, leite em pd, aclcar cristal e fermento). Adicionar os ingredientes

umidos (&gua, polpa de pequi, ovos e 6leo) e por fim, adicionar o sal. Nessa etapa, os ingredientes

devem ser misturado até a formacao de um ponto ideal de desenvolvimento da massa. Dessa forma, o

batimento da massa € comumente feito em duas etapas: no primeiro, em velocidade baixa, a agua é

incorporada pela farinha de trigo e no segundo batimento, em velocidade alta até o desenvolvimento

da rede de gluten ou “ponto de véu”, ou seja, a garantia que a trama do glaten foi completamente

desenvolvida

2. Diviséo, boleamento e modelagem da massa

Essas etapas tém por objetivo obter fracGes de massa de peso determinado
e uniforme; formar uma superficie continua na massa, facilitando seu
manuseio e garantir uma forma apropriada na massa, por meio da utilizacdo de
rolos e modeladores que sdo projetados com o objetivo de desgaseificar,

achatar, enrolar e selar a massa (Figura 5).

LY
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Figura 5. Modelagem da massa.

3. Processo fermentativo da massa

Considerada a etapa de descanso ou repouso da massa, apds 0s impactos
mecanicos sofridos nas etapas anteriores. Durante essa etapa, a levedura
adicionada a massa € responsavel por produzir etanol e diéxido de carbono,
gue expandem a massa e a tornam mais aerada e leve. A temperatura 6tima
para que ocorra 0 processo fermentativo varia de 30 = 2°C, com umidade
relativa em torno de 80 a 90%. O tempo de fermentacdo é de 90 minutos
(Figura 6).

Figura 6. Massa apds o processo fermentativo pré-estabelecido.
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4. Forneamento

As principais mudancas que transformam a massa em pédo ocorrem durante esta - =
etapa. Modificagdes fisicas e quimicas ocorrem devido a acdo do calor. Dentre as
modificagdes, destacamos: i) evaporacdo de parte da dgua contida na massa; ii)
aumento no volume dos pées e iii) favorecimento de coloracdo e aroma especifico

de péo assado. Condi¢Ges do forneamento: 150°C por 20 minutos (Figura 7).

Figura 7. Forno elétrico semi-industrial utilizado na elaboracao dos paes.

5. Resfriamento

O resfriamento é a etapa que contribui para a estabilidade da estrutura do miolo.
Essa etapa antecede as etapas de fatiamento e embalagem e, portanto, é
importante por evitar a deformacdo do pao e uma possivel contaminacdo por
fungos filamentosos devido a condensacdo da agua na embalagem. Esse
processo pode ser feito expondo os paes a temperatura ambiente por 2 horas
(Figura 8).

Figura 8. Paes resfriando a temperatura ambiente.

6. Fatiamento e Armazenamento

Apos a etapa de resfriamento, os pdes podem ser fatiados, embalados em sacos plasticos de
polietileno e/ou de papel, se ndo forem consumidos imediatamente e armazenados em local seco e

arejado (Figura 9).

Figura 9. (a) paes sendo fatiados, utilizando uma fatiadora elétrica; (b) paes fatiados.
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