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Introdução

O  pão  é  um  dos  alimentos  mais  difundidos  no 
mundo  e  as  variações  das  massas  vêm  sendo 
aprimoradas  tornando-se  mais  saborosas  e  com 
boa  aceitabilidade  no  mercado.  As  indústrias  de 
alimentos  são  responsáveis  pela  geração  de 
elevadas  quantidades  de  resíduos  e  possíveis 
impactos  ambientais.  No  que  se  refere  ao 
aproveitamento  desses  resíduos  na  alimentação 
humana o aproveitamento das sobras comestíveis 
das  operações  tradicionais  de  filetagem  é  uma 
ferramenta  muito  importante  para  a  redução  do 
impacto ambiental causado. A maior justificativa  é 
de  ordem  nutricional,  pois  o  resíduo  de  pescado 
constitui  cerca de metade do volume  da matéria-
prima  da  indústria  e  é  uma  excelente  fonte  de 
nutrientes  de  baixo  custo  (FERRAZ,  2004).  O 
objetivo  do trabalho foi  caracterizar fisicamente os 
pães  produzidos  com  a  inclusão  de  níveis 
crescentes da farinha de tilápia  em substituição à 
farinha de trigo.

Resultados e Discussão

Figura 1. Representação gráfica,  da diferença de 
cor (ΔE) do miolo e da crosta dos pães, em função 
da porcentagem de substituição da farinha de trigo 
pela farinha de tilápia. 
Na análise de regressão para diferença de cor (ΔE) 
do  miolo  o  modelo  que  melhor  se  ajustou  foi  o 
linear, sendo que o coeficiente de determinação R2 

explica que 94% da variação da diferença de cor é 
devido as variações da porcentagem da farinha de 
tilápia.  Para  diferença  de  cor  (ΔE)  da  crosta  o 
modelo  que  melhor  se ajustou  para  a  análise  de 
regressão  foi  polinomial  cúbico,  sendo  que  o 

coeficiente  de determinação R2 explica  que 100% 
da variação de cor para crosta é devido ao fato que 
os 5 tratamentos não foram colocados no forno ao 
mesmo tempo e foi influenciada pela porcentagem 
de substituição da farinha de trigo pela farinha de 
tilápia utilizada na formulação. 
Tabela 1. Valores médios do volume específico  e 
da densidade dos pães, em função da porcentagem 
de substituição da farinha de trigo pela farinha de 
tilápia. 

Tratamentos Volume 
específico

(cm3/g)

Densidade

(g/cm3)

0%

5%

10%

15%

20%

4,04

4,70

4,84

4,22

2,17

0,25

0,20

0,21

0,24

0,53

Constatou-se que  o  volume  específico  e  a 
densidade oscilaram muito,  em virtude do peso e 
volume terem variado. O pão com 20% de farinha 
de  tilápia  influenciou  negativamente  no  volume 
específico e na densidade do pão, sendo que para 
Gutkoski (2005) quanto maior o volume específico 
do pão melhor sua avaliação. 

Conclusões

As características físicas dos produtos panificados 
foram influenciadas pelas porcentagens de farinha 
de  tilápia,  afetando  a  qualidade  tecnológica, 
principalmente dos pães com 20% de farinha.
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