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Abstract

O pao é um alimento base e uma das mais importamttes de hidratos de carbono
da dieta dos portugueses. Contém pequenas quagidacamido resistente (AR)
mas, de acordo com diversos estudos, é possivehtama sua formacao durante
o processo de fabrico. O AR, definido como a somardido e produtos da sua
degradacdo que ndo sdo absorvidos no intestincadiglgconstitui um dos
componentes da fibra alimentar. Tém-lhe sido ainlis diversos beneficios
fisiologicos, especialmente em patologias como:ndag intestinais, diabetes,
doenca cardiovascular, dislipidémias, obesidadsenporose.

O gréo-de-bico é uma leguminosa com elevado teqrakeina relativamente a
outros alimentos de origem vegetal, contudo nasypa®dos 0s aminoacidos
essenciais. Os aminoacidos ausentes no graodetiiontram-se em quantidades
apreciaveis nos cereais, pelo que a conjugacad@gdeinosas e cereais origina um
produto enriqguecido em proteinas completas. Alémsadias leguminosas
constituem boas fontes de AR 0 que podera contrgawa um produto final com
um teor mais elevado neste componente.

Este trabalho teve como base um estudo anteriguenfoi desenvolvido um pao
de trigo e milho com um teor em AR 3 vezes supeopdo comum. O objetivo
deste trabalho foi a obtencdo de um pao enriquesdgroteina e em AR e o
desenvolvimento de uma apresentacéo apelativaagrddo do consumidor, sem
comprometer o valor nutricional do pao. A partirfdamula e do processo de
fabrico do estudo anterior, foi preparada uma fdagao base em que 12,5% da
farinha de trigo foi substituida por farinha de ogrdie bico. A partir desta
formulacdo foram ensaiadas 4 apresentacdes désrdotmulacédo base (PREF);
formula base em que se alterou a cozedura para&C@BI0Minutos (P200);
formulacdo base seguida de um tratamento do paotina 200°C durante 15
minutos (PC) e formulacdo base seguida de fatiagdgmatamento das fatias a
150°C durante 30 minutos (PT). Foi realizada uno&ghedonica para avaliar a
aceitacao global pelos consumidores.

Os resultados revelaram que a formulacdo com raagtabilidade global, numa
escala de 1 a 5 pontos, foi P200 seguindo-se PEFPR por ultimo PT.

Relativamente aos restantes parametros sensownal@ados (cor, aparéncia,
aroma, textura, sabor féavour) as formulacdes P200, PC e PREF obtiveram
valores médios superiores a 3,0 em cada um dospads. Quando questionados
sobre a apeténcia de compra para estes produt@soaa referiu P200, sendo que
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PC e PREF também foram indicados por uma percentaggortante de
inquiridos. Na continuidade deste trabalho seeiuafia a quantificacdo da
proteina, gordura, cinza, fibora e amido resistelgeforma a comparar o valor
nutricional das 4 variantes em estudo. Para jampodeoncluir que foi possivel
obter variantes de p&o enriquecido em AR e protgieaevelaram uma aceitacédo
global satisfatoria e que poderdo constituir boldsrrativas a incluir numa
alimentacdo saudavel.
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