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> RESUMO

As doencas cardiovasculares (DCVs) sao responsaveis por 61,7% das mortes no
Brasil e sabe-se que a hipertensao arterial, com prevaléncia de 15 a 20% na populagao
brasileira, € um dos fatores de risco para esta patologia. O pao francés é um alimento de
consumo diario pela populacao brasileira, porém sabe-se que contém um teor elevado de
cloreto de sddio (2 unidades suprem as necessidades diarias de sédio), levando ao aumento
da pressao arterial. Desenvolveu-se, no presente trabalho, uma receita de pao francés caseiro
sem adicao de cloreto de sédio, em condigbes semelhantes as domésticas. Segundo tabelas
de composicdo de alimentos, obteve-se uma reducdo de até 99,7% do teor de sddio. A
aceitacao foi considerada boa por 46 provadores, ndo treinados, que participaram da analise
sensorial através de testes afetivos. Realizou-se cépia xerografica, impressao em tinta e analise
em texturOmetro para efeito de comparagao com o pao francés caseiro com sal. Verificou-se
que o consumo de pao francés hipossddico mostra-se vantajoso em relagao ao pao francés
padrao para a populacdo-alvo.

> SUMMARY

Cardiovascular diseases are responsible for 61.7% of the deaths in Brazil and one of
the risk factors for such diseases is hypertension, with a prevalence of from 15 to 20%.
French bread is consumed daily in this country, although it is known to be rich in salt (2
units supply the daily requirement of sodium), contributing to the increase in blood pressure.
The aim of this project was to develop a homemade French bread recipe containing no salt
for preparation under domestic conditions. According to food composition tables, the sodium
content was reduced by 99.7%. Forty-six non-trained judges, all bread consumers, approved
the final product in a sensory analysis using affective tests. Photocopies and printed copies
were prepared and a texture analysis carried out to compare the product with homemade
French bread containing salt. Consumption of the low sodium bread developed showed
advantages for the target population as compared to that of standard French bread.
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1. INTRODUCAO <

O processo de modernizagao da sociedade implicou
na ocorréncia concomitante de transicao demografica e
epidemiolégica, em que o aumento da populacdo idosa
repercutiu no perfil de morbi-mortalidade, destacando as
doencas nao transmissiveis em detrimento das doencas
transmissiveis (GOLDFEDER, 1996; MARTINEZ et al., 1997).
Dentre aquelas, as doencas relacionadas ao coragao sao
responsaveis por 61,7% das mortes no Brasil. Além disso, perda
de mao-de-obra, hospitalizagbes e prescricbes médicas
representam consequiéncias do quadro de morbidade destas
patologias, gerando custos altos e repercussoes econémicas
ao Pais (LOTUFO, 1993; VALE et al., 1997).

Segundo a Sociedade Brasileira de Hipertensao (SBH)
(1998), a prevaléncia de hipertensdo arterial na populacio
brasileira adulta é elevada, estimando-se que cerca de 15 a
20% possa ser classificada como hipertensa. Sendo, esta
patologia, considerada como um dos principais fatores de risco
de morbi-mortalidade cardiovascular, aumentando
paralelamente a pressao arterial, torna-se epidemiolégica e
clinicamente importante.

O aparecimento dos niveis de pressao arterial elevados
¢ facilitado pelo estilo de vida, que inclui elevada ingestao de
sédio (cuja principal contribuicao corresponde ao sal de cozinha
(cloreto de sédio)), baixa ingestdo de potassio, alta ingestao
caldrica e excessivo consumo de alcool. O aumento da pressao
arterial normal limitrofe ocorre também pela agregacao de
outros fatores de risco cardiovascular, tais como tabagismo,
dislipidemias, intolerancia a glicose e diabetes mellitus (SBH,
1998).

Dentre as medidas de prevengao primaria do
hipertenso, empregadas no tratamento ndo-medicamentoso,
que comprovadamente reduzem a pressao arterial estao:
reducdo da ingestdo de sal (cloreto de sédio), do peso corporal
e do consumo de bebidas alcodlicas, pratica de exercicios fisicos
com regularidade e a nao-utilizacdo de drogas que elevam a
pressao arterial (SBH, 1998).

A dieta hipossddica foi popularizada por Kempner, em
1948, o qual demonstrou que a rigida restricao de cloreto de
sédio era efetiva para o tratamento da hipertensao arterial
incluindo as formas graves (ROCHA et al., 1997). Porém, alguns
estudos demonstram haver individuos que nao respondem a
manipulacao dietética de sédio (sal-resistentes) (RIBEIRO, 1996;
LUFT; WEINBERGER, 1997).

Segundo a AMERICAN HEART ASSOCIATON (AHA)
(1998), a recomendacgao de ingestao maxima de cloreto de
sodio é de 6g/dia, ou seja, 2400mg de sodio/dia. A AHA conclui
que além dessa quantidade de cloreto de sédio ter um impacto
significativo na prevencao de doencas cardiovasculares, nao
havera restricdo em relacdo a ingestdo dos demais nutrientes.
Outros estudos, como o de ROCHA et al. (1997), sugerem
uma ingestdao em torno de 4 a 6g de cloreto de soédio/dia.
Apesar destas recomendacoes, a ingestao de sédio de muitos
americanos é em torno de 3000 a 7000mg/dia e a relacdo
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entre este fato e a alta incidéncia de hipertensao arterial nao é
mera coincidéncia (BRYAN, 1990).

Em pesquisa realizada no Centro de Saude Escola
Geraldo de Paula Souza (CSEGPS) da Faculdade de Saude
Publica/USP, sobre as causas de hipertensao arterial, foi
levantada a freqUiéncia de consumo de alimentos salgados em
pacientes com hipertensao leve. Neste inquérito de frequiéncia,
observou-se que existem alimentos com alto teor de sédio,
consumidos diariamente, frequentemente e/ou semanalmente
por estes pacientes. Dentre estes alimentos, verificou-se
consumo diario de pao francés (68%) e consumo freqliente
(pelo menos trés vezes por semana) de molho de tomate (69%),
pizza (44%), queijos/requeijao (41%), frios (40%) e conservas
(39%) (JORGE, 1999).

O pao francés é um produto de cesta basica, de uso
diario do brasileiro e possui elevadas quantidades de sodio.
De acordo com o software Virtual Nutri (PHILIPPI et al. 1996),
com as tabelas de composicao de alimentos McCANCE (1992)
e BOWES; CHURCH (1989), uma unidade de pao francés (50g)
apresenta respectivamente 300,65mg, 294,82mg e 296,41mg
de sodio para 50g de pao francés. CALVEL (1987) afirma que
ha aproximadamente 580mg de sédio em dois paes franceses
(100g). Considerando-se qualquer fonte de dados, verifica-se
que dois pdes franceses sao suficientes para suprir a
necessidade diaria de sddio que é de 500mg/dia (NATIONAL
RESEARCH COUNCIL — NRC, 1989).

O sal é um produto natural que da sabor ao alimento e
ressalta o paladar de cada ingrediente e também possui funcoes
bactericidas. Em panificacao, o sal tem funcao de fixador (fixa
a agua ao gluten), de fortificante do gltten - fazendo com que
retenha o gas produzido pelo fermento, de branqueador do
miolo dos paes, higroscopico e controlador da fermentacao,
sendo que sua auséncia prejudica o crescimento dos paes
(ARAUJO, 1996),

Considerando-se a alta taxa de mortalidade no Brasil
devido as DCVs e a hipertensao arterial como um dos seus
fatores de risco, a alta incidéncia de hipertensao arterial entre
os brasileiros, a elevada correlagao entre 0 consumo excessivo
de cloreto de sddio e hipertensao arterial, o consumo freqUente
de alimentos com teor elevado de cloreto de sédio pela
populacao estudada, destacando-se o pao francés e a
dificuldade de elaboracao desse produto sem sal, o presente
trabalho teve como objetivo desenvolver uma massa de pao
francés caseira sem adicdo de cloreto de sddio e com padrdo
de aceitabilidade.

> 2. METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido no Laboratério
de Técnica Dietética do Departamento de Nutricdo da
Faculdade de Saude Publica/USP (LTD — FSP/USP), em condicoes
semelhantes as domésticas, para que a receita tenha boa
reprodutibilidade pelos consumidores.
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2.1 Desenvolvimento da massa

O pao francés caseiro sem sal foi desenvolvido pelo
método da massa direta que consiste em misturar todos os
ingredientes de uma sé vez e deixar em repouso para
crescimento. A massa é deixada para crescer até o dobro do
volume e que a sua superficie suporte uma leve pressdo de
um dedo, e socada periodicamente para remover o gas. Apos
este tempo &, entdo, moldada, colocada nas férmas, deixando-
se que cresca até que se obtenha o mesmo resultado do teste
realizado apds o primeiro crescimento, e, sé entao, levada para
assar (GRISWOLD, 1972).

Foram realizados experimentos partindo-se de uma
receita-padrao de pao francés, utilizando: agua fria (100ml -
45,5%)], fermento bioldgico seco (1,5g - 0,7%), sal (2g - 0,9%),
acucar (10g - 4,5%), farinha de trigo especial sem melhoradores
(220g -100%) — obtida a partir do cereal limpo e desgerminado,
apresentando teor maximo de cinzas na base seca de 0,65%,
com 98% do produto passando através de peneira com
abertura de malha de 250mm (BRASIL 1996) e 6leo para untar.
As porcentagens tém como referéncia a quantidade de farinha
de trigo. Os ingredientes foram adquiridos em quantidade
suficiente para o experimento, em centros de distribuicao da
cidade de Sao Paulo. Utilizou-se multiprocessador para
homogeneizar a massa.

Nos experimentos, levou-se em consideracao o tempo
de batimento manual e mecanico (sovar), o processo de
descanso da massa (fermentacao) e forneamento, envolvendo
temperatura e umidade. A umidificacdo do forno pode ser
realizada colocando-se uma vasilha resistente ao calor dentro
do forno, durante o aquecimento do mesmo, ou seja, antes
do forneamento das massas (CALVEL, 1987).

Os paes foram avaliados quanto as suas caracteristicas
sensoriais - aparéncia, cor, sabor, odor, textura, crosta e
tamanho das células - e comparadas com as consideradas
padrao:

* Aparéncia: com “pestana” (incisdo na crosta)
caracteristica, tamanho de um paozinho de padaria (50g)

e Cor: amarelo, dourado, brilhante
¢ Sabor: levemente salgado

* Odor: caracteristico de pdo francés de padaria, sem
odor acentuado de fermento bioldgico

» Textura: levemente elastica, nao quebradica

A formulacao final foi reproduzida em triplicata para
confirmacado do produto final e por 3 individuos nédo
participantes do projeto para verificacao da reprodutibilidade.

Foi preparada também a formulagao de pao com sal
(mesma formulacdo com manutencao de 2 gramas de sal da
receita-padrao) para comparagao das caracteristicas analisadas.

2.2 Analise sensorial

A anadlise sensorial foi realizada no LTD — FSP/USP,
consistindo de 46 provadores nao-treinados, consumidores de
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paes. Este numero é considerado adequado para analise
estatistica sequndo STONE; SIDEL (1993) - entre 40 e 50
pessoas. Os testes foram realizados em cabines individuais,
utilizando-se luz branca.

Foi oferecida amostra do pao francés caseiro sem sal,
conforme preconizado em MORAES (1993) e DUTCOSKY
(1996), utilizando método afetivo de aceitabilidade — teste
afetivo com escala hedbnica estruturada verbal, em que o
provador expressou seu grau de gostar de um Unico produto
para 4 variaveis: sabor, maciez, crosta e miolo. Neste teste, o
provador expressa o grau com que gosta ou desgosta das
amostras, utilizando uma escala onde expressoes verbais
heddnicas sdo valores numéricos para a analise estatistica dos
resultados (MEILGAARD et al., 1991; MORAES, 1993). A escala
de valores na ficha de avaliacdo varia de 1 a 9 de acordo com
a seguinte denominagao: 1 - desgostei muitissimo, 5 - nem
gostei/nem desgostei e 9 - gostei muitissimo.

2.3 Analise estatistica

Os valores obtidos na escala heddnica foram avaliados
estatisticamente pela ANOVA (analise de variancia) e aplicado
o teste de Tukey para verificacao da existéncia de diferencas
estatisticas entre as médias com nivel de significancia de 0,05
para os quesitos analisados.

O pao foi considerado aceito em cada quesito quando
a nota média correspondeu a 7 + 0,5, conforme descrito em
STONE; SIDEL (1993).

Foi avaliada a distribui¢cao dos provadores segundo a
escala hedbnica e o produto foi considerado aceito quando
mais de 50% dos provadores apontaram valores maiores ou
iguais a 6, que corresponde ao menor grau de gostar, para
cada um dos 4 atributos.

2.4 Analise objetiva

O péo francés caseiro sem sal teve sua aparéncia
avaliada por impresséo de tinta e copia xerografica como
apresentado por GRISWOLD (1972), permitindo verificar
caracteristicas como o tamanho e o numero das células do
miolo, espessura da crosta e tamanho do pao. Esta avaliacao
foi realizada também com o pao francés caseiro com sal, para
efeito de comparacao. Ambos os testes foram realizados com
0s paes no dia do preparo.

Analise em texturometro

A maciez é um importante atributo sensorial do pdo e
pode ser medida instrumentalmente com o texturémetro
universal, desenvolvido para imitar a acao da mastigacao
humana (REDLINGER et al., 1985). Pode ser descrito como uma
unidade composta por um prato inferior montado sobre um
braco flexivel unido a um indicador de deformacao e por uma
célula que atua sobre a amostra colocada em tal prato, a qual
é comprimida duas vezes consecutivas, com movimentos de
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subida e de descida que tentam imitar a acdo da mandibula.
O braco inferior detecta a forca gerada em papel. O
texturébmetro permite registrar uma curva continua de variacao
de resisténcia oposta pelo alimento a uma forca aplicada no
mesmo em determinado periodo. Pelas curvas resultantes faz-
se a interpretacao do significado fisico dos dados obtidos com
os instrumentos que medem a variavel textura (FRANCISCHI
et al., 1998).

O equipamento utilizado foi o TAXT2i, com software
“Texture Expert”, do fabricante Stable Systems (1999), equipado
com cela de teste Warner Bratzler.

O sensor (probe) utilizado para pao é o cilindro de
aluminio, AACC de 36mm. As espessuras das fatias mais
empregadas para este tipo de teste sdo 13, 25 e 50mm. Trés
medidas sucessivas devem ser realizadas para cada amostra
de pao (REDLINGER et al., 1985).

Os paes foram fatiados com uma espessura de 13mm
e submetidos ao teste. A velocidade do sensor (probe) foi de
1,7mm/s, com uma compressao de 25%,que promove uma
deformacao de 40% na altura do pdo. Os testes foram
realizados com os parametros preconizados pelo fabricante
do aparelho - Stable Systems, 1999. Neste método, a dureza é
definida como a forca necessaria para comprimir o produto a
uma determinada distancia.

Realizaram-se testes com o pao francés caseiro com e
sem sal no dia do preparo, para efeito de comparacao.
Amostras do pao sem sal foram congeladas e armazenadas
em sacos de polietileno, iguais aos utilizados na comercializacao
de paes para testes um e dois dias apds seu preparo. Estas
foram aquecidas em forno de microondas (700W/) em poténcia
maxima por 15 segundos antes do teste.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO 4

Até a obtencdo da receita final (anexa), foram realizados
20 experimentos no laboratério, testando proporcoes dos
ingredientes, técnicas de preparo e de forneamento. Partindo-
se da formulacdo do pao padrao (TABELA 1), foram realizadas
modificacoes a cada experimento de acordo com os resultados
obtidos no experimento anterior no intuito de obter a
formulacao final.

TABELA 1. Comparag¢ao da composicao do pao-padrdo e do
pao caseiro sem sal.

. Faixa de % dos ingredientes . - Pao caseiro
Ingredientes - A Pao-padrao
de um pao francés* sem sal

Farinha de 100% 100% 100%
trigo especial
Gordura 2a6% 0% 0%
Liquido 60 a 65% 45,5% 52 a 53%
Agucar 2a6% 4,5% 2a3%
Sal 1.5a2% 0,9% 0%
Fermento 1a6b% 0,7% 0,7a1,5%

*Fonte: MCWILLIAMS, 1989.
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O primeiro experimento foi realizado retirando-se o sal
da receita-padrao, observando-se um pao de sabor tendendo
adoce, crosta fina e macia, textura pouco elastica e quebradica
e de tamanho pequeno. Optou-se pela reducao da quantidade
de agUcar gradativa de 4,55% até 2,63%, o que atenuou o
sabor adocicado e proporcionou mais elasticidade e maciez,
além de melhorar o crescimento do pao. Devido ao fato deste
ingrediente influenciar no crescimento da massa, deve ser
utilizado em quantidade suficiente para produzir fermentacao,
isso porque o excesso pode prejudicar a acdo do fermento
devido a producao excessiva de CO, (ARAUJO, 1996). Com
essa alteracao na proporcao dos ingredientes houve adaptacao
da quantidade de liquido e de fermento, para a manutengao
das caracteristicas da massa e do sabor.

Apds amenizar o sabor doce e maleabilidade da massa,
observou-se a técnica de manipulacdo do produto onde
verificou-se 0 uso de equipamentos e acao manual. Onde a
melhoria foi obtida pelo processo de sovar a massa no
multiprocessador e manipulacdo manual, que se
complementam, uma vez que o0 equipamento pode ser
utilizado para misturar os ingredientes num primeiro momento,
ou seja, até a formacao da bola da massa, o inicio do
desenvolvimento do gluten. O processo de sovar manualmente
deve ser aplicado até o desenvolvimento suficiente da rede de
gluten, realizando-se de forma leve e cuidadosa, com
movimentos de dobrar a massa com as palmas das maos, sem
rasga-la, para ndo prejudicar o gliten. Constatou-se que o
maior tempo despendido neste procedimento, melhorou o
desenvolvimento da rede de gluten, apresentando células de
maior tamanho, como descrito em GRISWOLD (1972) e CALVEL
(1987). O crescimento do pao foi maior quando a massa foi
suficientemente sovada, ou seja, quando pressionada por 30
segundos, nao aderir ao dedo (GRISWOLD, 1972).

O uso do rolo de macarrao para abrir a massa antes da
modelagem dos paes, impediu a formacao de pequenas
dobras e proporcionou crosta mais lisa e mais caracteristica de
pao.

Apds a modelagem, foram realizadas incisdes com faca
bem afiada ou lamina de aco, sendo esta Ultima mais eficiente,
propiciando um pdo mais caracteristico quanto a aparéncia.
Para que haja uma maior abertura da pestana durante o
forneamento, as incisdes devem ser superficiais, ja que ndo ha
o crescimento caracteristico de um pao francés de 50g devido
a auséncia do cloreto de sodio.

No processo de forneamento, verificou-se que a
umidificacao do forno colabora com a aparéncia do pao, pois
quando a massa, relativamente fria em relacao a temperatura
do forno, é introduzida na camara de coccao, saturada de
vapor, esse se condensa na parede externa da porcao da massa,
formando uma pelicula de 4gua sobre toda sua superficie. Este
microclima protegeu a massa contra a agressividade do calor
do forno, prolongando sua plasticidade pela diluicao superficial
da parede exterior da massa. Além disso, o vapor favoreceu a
formacao de uma crosta fina e a reducao das perdas de agua
durante a coccao, melhorando o aspecto da crosta, dando-
Ihe uma cor dourada e uma superficie brilhante e espelhada
como apresentado por CALVEL (1989).
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O tempo total de preparo do pao correspondeu a 3
horas, incluindo 1h para o primeiro crescimento (bola de massa)
e 45 minutos para o segundo crescimento (paes modelados) e
25 minutos de assamento.

Apods o direcionamento dos testes, obteve-se uma
formulacao final de pao francés com caracteristicas proximas
aos padroes de referéncia para andlise, ou seja, aparéncia, cor,
odor e textura caracteristicas, porém com sabor neutro.

O menor crescimento, quando comparado com o pao
francés comercializado, foi devido ao processo ser doméstico
e sem utilizacdo de melhoradores. Na Figura 1 podemos
comparar a copia xerografica e impressdo de tinta do pao
francés caseiro sem sal e do péo francés caseiro com sal.

C dpia wesogrdfica T pressio de tinla
R—— g -

Fem sal

Com sal

FIGURA 1. Copia xerografica e impressdo de tinta do pao
francés caseiro sem sal e do pao francés caseiro com sal.

O pao sem sal apresenta 3,9cm de largura e 3,0cm de
altura e o pao com sal apresenta 3,9cm de largura e 3,2cm de
altura, observando-se que os pades apresentam o mesmo valor
para largura e 0,2cm (6,25%) de diferenca de altura, sendo
aparentemente semelhantes. Além disso, ambos apresentam
crosta fina (aproximadamente 1mm) e o tamanho e distribuicdo
das células muito semelhante. Apesar do sal ter a funcao de
fortalecer o gluten (faz com que este retenha o gas produzido
pelo fermento), no experimento ndo foi observada diferenca
em relacao ao tamanho e volume dos paes com sal e sem sal
(GRISWOLD, 1972).

50 0%

40 0%

30 0%

mMaciez
cIMiolo
ACrosta
E1Sabor

20 0%

10.0%

0,0%+

Escala hedénica

FIGURA 2. Distribuicdo dos provadores segundo a escala
hedbnica para maciez, miolo, crosta e sabor.

Na analise sensorial, constatou-se que o pao francés
caseiro sem sal foi aceito, em todos os quesitos, pela maioria
dos provadores, com notas maiores que 6 (gostei ligeiramente).
A analise estatistica (ANOVA) mostrou a existéncia de diferencas
significativas entre os quesitos e pelo teste de TUKEY foi possivel
identificar que o Unico quesito que diferiu dos demais foi o
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SABOR (menor nota). Os trés primeiros quesitos (maciez, miolo
e crosta) nao diferiram estatisticamente entre si e foram maiores
que o quesito SABOR (Figura 2). Quanto a esse Ultimo quesito,
sua média estatistica foi inferior ao estipulado, mas em relacdo
a distribuicdo dos provadores ele alcancou grau de aceitacdo
(Tabela 2). Na analise sensorial, os comentarios dos
degustadores foram referentes a falta do sal, concluindo-se
que o sabor neutro do pao francés caseiro sem sal é a
caracteristica que mais se distancia do pao francés-padrao.

TABELA 2. Média e desvio-padrao (DP) dos quesitos do pao
francés caseiro sem sal, porcentagem de valores da escala
hedbnica maiores que 6 e aceitacao.

Quesito Média* DP % valores > 6 Aceitacao
Maciez 7,28 a 1,74 84,7% Aceito
Miolo 7.15a 1,37 93,5% Aceito
Crosta 7.15a 1,95 82,5% Aceito
Sabor 6,28 b 1,72 69,6% Aceito

*letras iguais indicam que as médias nao diferem estatisticamente (p<0,05)

OPADRAO
mSEM SAL

Sadio (mg)

ol i
VIRTUAL NUTRI  HOLLAND etal PENNINGTON

FIGURA 3. Quantidade de sddio em uma porcao de pao
francés — 509 (padrao e sem sal), segundo Virtual Nutri (PHILIPPI
et al., 1996; HOLLAND et al., 1989; PENNINGTON 1989).

Comparando-se o teor de sodio do pao francés-padrao
e do caseiro sem sal por tabelas de composicao de alimentos,
pode-se observar grande diminuicdo deste nutriente no
produto desenvolvido. Os valores para sédio sao baixos
(2,58mg/100g), de acordo com HOLLAND et al. (1989) e
correspondem a aproximadamente 0, 1% das recomendacoes
da AHA (1998) para sodio (Figura 3).

Apenas duas unidades de pao francés comum suprem
as necessidades de sédio diarias (USP et al., 1996) e, portanto,
a grande diminuicado no teor de sédio do pao francés caseiro
sem sal torna o consumo deste pao vantajoso em relacao ao
péao francés comum, para portadores de doenca cardiovascular.

A anadlise no texturbmetro mostra a forca média
utilizada para deformacao de 25% (N) das amostras, com
13mm de espessura e com distancia de 3,25mm (Tabela 3).

Observa-se que o pao caseiro sem sal apresenta menor
maciez (maior resisténcia) que o pao tradicional
(comercializado) e maior maciez (menor resisténcia) que o pao
caseiro com sal. Portanto, pode-se concluir que nao se atribuiu
ao sal a funcao de proporcionar maciez ao pao caseiro, € que
esta caracteristica nesses paes deva ser influenciada,
provavelmente, pela auséncia de melhoradores e pelo uso de
equipamentos em nivel doméstico (CALVEL, 1987).
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TABELA 3. Forca média de 25% (N) utilizada para deformacao
de 40% das amostras, com 13mm de espessura e com distancia
de 3,25mm.

Forca média 25% (N) utilizada

Pao frances para deformagéo de 40%

Tradicional 0,43 + 0,02
Caseiro com sal no dia do preparo 10,7 + 1,53
Caseiro sem sal no dia do preparo 8,09 + 0,20
Caseiro sem sal 1 dia apds preparo 2,89 + 0,83
Caseiro sem sal 2 dias apOs preparo 2,38 + 0,81

Além disso, verifica-se que o pao francés caseiro sem
sal no dia do preparo apresenta uma forca média elevada, em
relacao aos congelados e aquecidos nos dias subsequentes 1
e 2 dias apo6s o preparo. As forgas utilizadas nos paes caseiros
sem sal com 1 e 2 dias de preparo, relativamente inferiores a
utilizada no pao caseiro sem sal no dia do preparo, deve-se
provavelmente ao reaquecimento dos mesmos em forno de
microondas, fazendo com que o alimento fique Umido, o que
pode ter conferido maior elasticidade ao produto (OLIVEIRA,
1993).

Segue em seguida a Figura 4, representativo das for¢as
em funcdo do tempo das amostras dos paes francés sem sal
no dia do preparo, um dia e dois dias apds o preparo.

Force (N 1
45,00-

40,00-
35,001
30,00+
2500

20,00-

15,00
1000 ] 3 i
5,00 / %‘f
R - 5 k\\
= %

“qo 10 o 0 40 50 60
500

Time [sec)

1- Dia do preparo (sem sal)

2 - 1 dia ap6s o preparo

3 - 2 dias apés o preparo

4 - Dia do preparo (com sal)
FIGURA 4. Gréfico representativo das forcas (Newton) em
funcdo do tempo (em segundos), das amostras dos paes francés

sem sal no dia do preparo, um e dois dias apds o preparo e do
pao francés caseiro com sal no dia do preparo.

4. concLusAo

O pao francés caseiro sem sal desenvolvido e testado
no presente trabalho é uma preparacao com caracteristicas
muito semelhantes ao pdo francés-padréo, tendo sido aceito
pelos provadores em todos os quesitos (sabor, crosta, maciez
e miolo) pelos provadores, podendo entretanto ainda ser
aperfeicoado no seu sabor.
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A preparacao da receita por portadores de doenca
cardiovascular é viavel, uma vez que a receita foi desenvolvida
em condigdes semelhantes as domésticas.

Ha reducao de até 99,7% do teor de sddio, quando
comparado com o pao francés-padrao, portanto o consumo
deste pao é vantajoso para portadores de doenca
cardiovascular.

O desenvolvimento de receitas com teor reduzido de
sodio é de significativa importancia, pois devido ao elevado
numero de pacientes com restricdo de soédio na dieta, serve
como instrumento para auxiliar nas orientacdes nutricionais.
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}ANEXO: Receita final do pao francés
caseiro sem sal

Ingredientes Medida-padrao Volume/peso
Agua fria 5 Xic. 100m
Fermento bioldgico seco 2 ¢C 1,59
Aglcar 1%c 5,0g
Farinha de trigo 1 % xic. 190,0g
Oleo para untar gs -

Equipamentos: Multiprocessador, forno (previamente
aquecido e umidificado). Para umidificar, colocar dois
recipientes com agua dentro do forno até o término do
forneamento.

Utensilios: Medida-padrao, rolo de macarrao,
assadeira grande (untada com 6leo).

Modo de preparo:

1- Colocar a &gua na jarra do multiprocessador e
acrescentar o fermento bioldgico seco e o agucar.

2- Adicionar aproximadamente a metade da farinha de
trigo e ligar o multiprocessador.

3- Aos poucos, acrescentar o restante da farinha, até
que se forme uma bola de massa. Em seguida, bater
aproximadamente 2 minutos. Se necessario, acrescentar mais
farinha, na quantidade maxima de ' xicara, ou seja até
completar 2 xicaras. de farinha no total. A bola de massa nao
deve ter uma consisténcia muito dura, pois isso prejudicara
no resultado final.

4- Trabalhar a massa com as maos até que sua superficie
fique lisa e uniforme (aproximadamente 10 minutos).

5- Colocar num recipiente de vidro, cobrir com filme
plastico e deixar crescer, em local aquecido (no maximo 25°C)
até dobrar de volume*, por aproximadamente 1 hora.

6- Sovar a massa, por 10 a 15 minutos, para retirar o
excesso de ar. Dividir a massa em cinco pedagos. Abrir cada
pedaco com auxilio de um rolo de macarrao, até obter uma
superficie lisa.

7- Enrolar as massas e modelar 5 paezinhos
(aproximadamente 60g). Colocar numa assadeira untada com
oleo, deixando a superficie lisa virada para cima. Deixar espaco
de aproximadamente 5cm entre os paezinhos.

8- Cobrir com filme plastico e deixar crescer até dobrar
de volume*, por aproximadamente 45 minutos.
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9- Fazer um corte, no sentido do comprimento do
paozinho, com uma lamina de aco, de preferéncia, ou faca
bem afiada. O corte nao deve ser vertical e sim em diagonal
(quase horizontal).

10- Levar ao forno, em temperatura moderada (180°C
- 200°C), previamente aquecido e umidificado.

11- Retirar os paezinhos quando estiverem dourados
(aproximadamente 25 minutos).

*A temperatura de crescimento da massa nao deve ser
superior a 25°C. Em dias frios, para agilizar o processo de
crescimento, pode-se deixar a massa crescer no forno aquecido
(em fogo baixo, por 1 minuto, em intervalos de 20 minutos)
ou sobre vapor, desde que a temperatura nao ultrapasse 25°C.

Obs.: Na auséncia de multiprocessador, misturar os
ingredientes em uma vasilha e sovar a massa por
aproximadamente 30 minutos até que fique lisa e uniforme.
Em seguida, continuar a partir do passo 5.

Dica: Pode-se consumir os paes até 2 dias apds o
preparo. Neste caso, esquentar o0 pao em microondas (por 10
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segundos) ou em forno convencional (5 a 10 minutos). O pao
também pode ser congelado e reaquecido no forno de
microondas.

Rendimento: 5 pdezinhos de aproximadamente 50g
Tamanho da porg¢ao: 1 paozinho

Numero de porcoes: 5

Tempo de preparo: aproximadamente 3h
Dificuldade: Média

Caracteristicas sensoriais:

- Aparéncia: com pestana, pequeno
- Cor: caracteristica

- Sabor: levemente doce

- Odor: caracteristico

- Textura: pouco elastica, quebradica
= Crosta: fina, quebradica, crocante

- Tamanho das células: médias
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