USO DA POLPA DE MANGA LIOFILIZADA COMO _
SUBSTITUTO DO ACUCAR REFINADO EM FORMULACAO
DE PAES
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O trabalho teve o objetivo a aplicacao da polpa de manga (var. Tommy
Atkins) liofilizada no processamento de paes tipo forma, de modo a enriquecer o
seu valor nutricional e analisar a capacidade fermentativa da massa, mediante a
diferentes concentracdes da polpa de manga. Os paes foram processados sem a
adicao de acucar, sal e gordura na elaboracao da massa. Foram desenvolvidas trés
formulacdes de paes com diferentes proporcoes de polpa de manga liofilizada
através de delineamento inteiramente casualizado: F1 (59/100 g de farinha de
trigo); F2 (10g9/100g); F3 (159/100g). A adicao da polpa foi verificada através de
analises de expansdao da massa como o comportamento durante a fermentacao e
propriedades expansivas do pao. Observou-se que nos paes adicionados de 5g de
polpa de manga o tempo de fermentacao foi mais curto, com um maior aumento
do volume especifico do pao, para as demais adicOes, verificou-se que as
dimensdées da massa e do pao foram comprometidos, provavelmente pelo
conteldo de fibras e minerais presentes na manga, 0s quais apresentam a
capacidade para danificar a rede do gliten e comprometer as propriedades
expansivas. Desta forma, podemos concluir que a inclusao da polpa de manga
liofilizada em formulacdes de pdes de forma é vidvel, do ponto de vista
fermentativo, evitando assim, a adicao de acuUcar refinado. Agradecimentos a
Préo-Reitoria de Assuntos Estudantis, pela concessdao da bolsa de iniciacao
académica.

Palavras-chave: FERMENTACAO. MASSA. PAO. QUALIDADE.
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