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ESTUDO DO EFEITO DA ADICAO DA FARINHA DE BATATA NAS PROPRIEDADES
REOLOGICAS E NA QUALIDADE DO PAO

Reinaldo Eduardo Ferreira (Bolsista SAE/UNICAMP) e Prof. Dr. Kil Jin Park (Orientador),
Faculdade de Engenharia Agricola - FEAGRI, UNICAMP

A partir da farinha de batata obtida no processo de secagem sob diferentes condicbes de
temperatura (50, 60 e 70°C) foram desenvolvidas formula¢ces para péo utilizando farinha de trigo e
farinha de batata. Tais formulacdes foram desenvolvidas com a finalidade de se avaliar a influéncia
dos parédmetros de secagem em relagéo a farinha de batata obtida e, por conseqiiéncia, sobre as
caracteristicas reolégicas da massa e sobre a qualidade do pao. Nas formula¢des contendo farinha
de batata utilizaram-se 95% de farinha de trigo e 5% de farinha de batata. Os resultados obtidos
em laboratério permitiram concluir que a substituicdo da farinha de trigo pela de batata reduz o
tempo de desenvolvimento da massa, embora ndo tenha ocorrido uma diferenca significativa na
estabilidade da massa se comparada ao padréo. A substituicdo da farinha de trigo pela de batata
na ordem de 5% altera pouco a for¢a da massa, sendo que com a adi¢do de farinha de batata seca
a 50°C a mistura comportou-se como muito forte. Em termos de viscosidade, pode-se observar que
a adicdo de farinha de batata resulta num aumento da mesma, sendo que o maior valor foi obtido
para a farinha de batata seca a 70°C, enquanto que o menor valor foi obtido para a batata seca a
50°C. Analisando a resisténcia a extensao pode-se concluir que a formulagdo contendo farinha de
batata seca a 60°C apresentou o maior valor. Apds a determinagéo das propriedades reoldgicas o0s
paes foram classificados em termos da qualidade. A classificacdo foi feita de maneira subjetiva e
levou em consideragdo aspectos internos e externos. A formulagcdo que obteve as melhores notas

foi a que utilizava farinha de batata seca a 60°C.
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