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RESUMO

O leite caprino apresenta proteinas e gordura de alta digestibilidade sendo preferivel aos
consumidores com disfungdes digestivas e 0s baixos teores de lactose também o tornam
menos alergénico as pessoas intolerantes. O objetivo do trabalho foi desenvolver e avaliar
a aceitabilidade de um péo de ervas elaborado com leite de cabra enriquecido com farinha
de trigo e outro enriquecido com farinha de aveia. Os indicadores de anélise sensorial
foram: cor, aroma, sabor e textura. Para o indice de aceitabilidade utilizou-se a escala
hedo6nica de 9 pontos. Os resultados foram obtido através do método descritivo T-test,
usando o programa Sigma Stat. Para avaliar as combinacdes foi realizada uma anélise
sensorial avaliando o aroma, cor, maciez, textura e sabor. O produto foi avaliado por 65
provadores, sendo estes todos discentes da Universidade Federal de Campina Grande,
Campus Cuité. Com relacdo ao indice de aceitabilidade o pdo de ervas com leite caprino
enriquecido com farinha de aveia obteve uma média de 8,19 e o péo de ervas com leite
caprino enriquecido com farinha de trigo foi de 7,57. Concluimos assim, que o péo de
ervas elaborado com leite caprino enriquecido com farinha de aveia obteve-se uma boa
aceitacdo por parte dos avaliadores, sendo considerado uma boa alternativa para a
comercializacao.

Palavras-chaves: leite de cabra, farinha de aveia, panificagéo

INTRODUCAO
A regido Nordeste produz cerca de 67,0% do leite de cabra no pais (IBGE, 2006).

O leite caprino apresenta proteinas e gordura de alta digestibilidade tornando-o atraente
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aos consumidores com disfuncdes digestivas e 0s baixos teores de lactose também o

tornam menos alergénico as pessoas intolerantes (RIBEIRO; RIBEIRO, 2001).

A Instrucao normativa n° 8, de 2 de junho de 2005, define farinha de trigo integral
como produto elaborado com grdos de trigo (Triticum aestivum L.) ou outras espécies de
trigo do género Triticum, ou combinagdes por meio de trituragdo ou moagem e outras
tecnologias ou processos a partir do processamento completo do grédo limpo, contendo ou
ndo o germe (BRASIL, 2005).

A RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, define pdes como os produtos obtidos
da farinha de trigo e ou outras farinhas, adicionados de liquido, resultantes do processo
de fermentacdo ou ndo e coccdo, podendo conter outros ingredientes, desde que ndo
descaracterizem os produtos (BRASIL, 2005).

Existe uma forte tendéncia pela busca da substituicdo de ingredientes que tragam
algum beneficio ao organismo, além da funcdo basica de nutrir. Além dos nutrientes
habituais que os alimentos contém, podem ser agregados ingredientes que propiciem
alguma vantagem a salde, tais alimentos podem ser denominados como alimentos
funcionais (MACIEL; PONTES; RODRIGUES, 2008 apud SOUZA et al., 2016).

A aveia (Avena sativa L.) € um cereal que tem destaque, quando comparado a
outros cereais, em funcdo do seu elevado valor nutricional, que se equilibra ao seu aporte
energético, pois contem aminoacidos, acidos graxos, vitaminas e sais minerais que sdo
substanciais ao organismo humano, e sobretudo, pela composicdo de fibras alimentares,
com a B-glucana, que € uma fibra soltvel conhecida por seus efeitos hipocolesterolémicos
comprovados (SA et al., 2000; DANIEL et al., 2006).

Ingredientes com tal funcdo sdo muito importantes para industria de alimentos,
podendo ser adicionados a produtos de panificacdo, em virtude da preocupagdo com a
satde dos consumidores (STRINGHETA et al., 2007 apud SOUZA et al., 2016).

Este trabalho objetivou analisar as caracteristicas sensoriais e aceitabilidade de
pdes de ervas elaborado com leite de cabra enriquecido com farinha de aveia em

comparagdo com um pdo preparado com farinha de trigo tradicional.
MATERIAL E METODOS

Os pées e a analise sensorial foram feitos no Laboratorio de Analise sensorial de
Alimentos (LASA) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) Campus Cuité.



A confeccdo do péo integral se deu aquecendo inicialmente 360mL de leite caprino com
2 colheres de manteiga em micro-ondas até derreter a manteiga, em recipiente separado
misturou-se 3 ¥ xicaras de farinha de aveia e 2 xicaras de farinha de trigo comum, 2
colheres de sopa de acucar 1 colher de sobremesa de sal e 10g de fermento biologico seco,
a essa mistura foram adicionados 2 ovos inteiros, o leite com manteiga e 2 colheres de
sobremesa de ervas desidratadas (salsa, cebola e alho), a massa ficou em repouso por 30
min e logo apds foi assada em forno aquecido a 180°C por 45 min. O pdo com farinha de
trigo tradicional foi preparado da mesma forma substituindo apenas a farinha de aveia

pela farinha tradicional.

A pesquisa de aceitabilidade das preparacdes foi realizada com académicos de
ambos 0s sexos, com idades variadas. A amostra do estudo foi composta por conveniéncia
(amostragem por voluntariado), na qual o pesquisador convidou os alunos de toda a

comunidade académica para participarem da pesquisa.

Os que aceitaram fazer parte da amostra assinaram um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido [TCLE], e avaliaram as prepara¢fes conforme questionario de
aceitabilidade.

Para verificar o grau de aceitacdo foi aplicado um questionario de aceitabilidade
com escala hedonica estruturada de nove pontos (1 = desgostei muito a 9 = gostei
muitissimo) com 65 avaliadores. Também foi realizado o teste de intencdo de compra
com escala hedbnica de 5 pontos (1 = jamais compraria a 5 = compraria). Cada provador
recebeu 2 amostras sendo uma do pdo de ervas de leite caprino enriquecido com farinha
de aveia e outro com farinha de trigo tradicional para realizacdo de comparacéo pareada
e de intencdo de compra. Os dados obtidos foram submetidos a estatistica pelo programa

SIGMA e comparado com a literatura existente.
RESULTADOS E DISCUSSAO

O pao de ervas elaborado com leite de cabra e enriquecido com farinha de aveia
(FA) e o péo de ervas elaborado com leite de cabra e farinha de trigo tradicional (FT) foi

avaliado sensorialmente como apresentado na Tabela 1:

Tabela 1 — Valores médios dos testes de aceitacao sensorial e de intengdo de compra realizados com P&o

de Ervas elaborado com leite caprino enriquecido com diferentes farinhas

ATRIBUTOS PAO DE ERVAS




FT* FA
Aparéncia 7,75 1,10 8,03 £1,04
Cor 7,81 +1,04 8,00 £1,01
Aroma 7,53 1,42 8,15 +0,972*
Sabor 7,48 £1,40 8,20 £0,93*
Textura 7,69 £1,11 8,03 +1,11
Avaliacdo Global 7,57 £1,13 8,19 +£0,86*
Intencdo de Compra 4,00 £3,00 5,00 +4,00*

*Meédias + desvio-padrdo na mesma linha diferiram entre si pelo teste Tukey (p<0,05).
FT - Pao de Ervas elaborado com leite caprino enriquecido com farinha de trigo.

FA - Pdo de Ervas elaborado com leite caprino enriquecido com farinha de aveia.

O péo de ervas enriquecido com farinha de aveia apresentou boa aceitacdo em
comparacdo ao preparado com farinha de trigo. Em relacdo ao sabor, alguns dos
participantes comentaram que o sabor das ervas ficou bastante agradavel e diferente,
outros acharam que as ervas mascararam o sabor do leite caprino que costuma ser bastante
acentuado. Ja com relacdo ao pdo elaborado com a farinha de trigo tradicional
consideraram o sabor do leite de cabra mais presente o que justifica seu menor indice de

aceitacéo.

A avaliagdo do péo enriquecido com farinha de aveia em relagdo a intencéo de
compra foi de 5 (compraria), mostrando-se um bom indice de aceitacao pelos avaliadores
para 0 mesmo. J& para o pao com farinha de trigo tradicional a intencdo de compra foi de
4 (possivelmente compraria), mesmo obtendo médias menores do que o pao enriquecido

com farinha de aveia.

CONCLUSAO

Com o uso da analise sensorial como forma de avaliacdo da aceitabilidade do péo
de ervas elaborado com leite caprino enriquecido de farinha de aveia em comparacao ao

elaborado com farinha de trigo tradicional, obteve-se uma boa aceitacdo por parte dos



avaliadores, sendo possivel a elaboracdo dos pédes para a comercializacdo tendo por
finalidade a melhoraria dos habitos alimentares da populacao, colaborando assim, com a

salide da mesma.
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