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A producdo de p&o com farinha mista permite a expansdo do conhecimento
cientifico sobre desenvolvimento de alimentos, estimula a valoriza¢do do cultivo e
maior aplicabilidade em escala industrial da farinha de mandioca (M. esculenta).
Objetivos: desenvolver uma formulacdo de pao francés utilizando como base uma
mistura de farinha de mandioca (M. esculenta) e de farinha de trigo (T. aestivum) com
caracteristicas sensoriais semelhantes as do péo francés tradicional e boa aceitacao.
Metodologia: foram testadas amostras com substituicdo da farinha de trigo por
farinha de mandioca nas propor¢des de: 10%, 15% e 20%. As amostras foram
submetidas ao teste de aceitabilidade, por meio de uma escala hedbnica de 5
pontos, aplicado a um grupo de 30 consumidores habituais de uma padaria. Para o
tratamento estatistico foi aplicado teste de Friedman utilizando o Software Minitab.
A partir da andlise de aceitacdo e de parametros tecnolégicos foi selecionada uma
formulacdo dentre as testadas para aplicacdo de uma pesquisa de intencéo de
compras com um grupo de 82 pessoas. Resultados: a padronizagdo das receitas
levou a adaptacbes na quantidade de melhorador na formulacdo de 20%, para
minimizar as diferencas sensoriais e tecnoldgicas entre as formulacées testadas. Na
andlise sensorial, pode-se concluir, com 95% de confianca, que ndo houve
diferenca significativa entre as formulacdes testadas para os aspectos analisados.
No entanto, admite-se que pela andlise técnica das caracteristicas dos trés paes,
que a formulagcdo com 15% foi a que mais se aproximou do padrao, destacando-se
a presenca da pestana e a textura do miolo. Ao comparar os valores nutricionais, 0
pado com 15% de farinha de mandioca apresentou reducéo significativa do teor de
sédio (reducao de 26,5%). Além disso, observou-se que quanto maior o percentual de
farinha de mandioca menor o custo unitdrio do p&o. Conclusdo: Dentre as
formulacbes testadas, a com 15% de farinha de mandioca foi a que apresentou o
menor custo e vantagem nutricional em relacdo ao padrdo, superando as demais
formulagdes em todos os quesitos analisados. Os paes com 20% de farinha de
mandioca, no entanto, foram bem avaliados (p<0,05), porém recomendam-se
experimentos posteriores para melhoria dos atributos tecnolégicos desse produto.
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