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O taro (Colocasia esculenta) é também conhecido como inhame ou cara no Brasil e € utilizado
sob diferentes formas e preparos. A farinha de taro pode substituir a farinha de trigo em uma
variedade de produtos de panificagdo como, paes, biscoitos, bolos e rosquinhas, com a
vantagem de aproveitar matérias-primas disponiveis na regido. O processo de congelamento
tem sido amplamente utilizado para estender a vida de prateleira de produtos de panificagao,
visto que mantém a qualidade desses produtos, além de facilitar a distribuicdo e o
armazenamento, uma vez que o congelamento da massa permite separar a etapa de
preparacdo e de assamento, que normalmente é realizado em um unico estabelecimento,
reduzindo assim o uso de equipamentos e custos de producido. Sendo assim, avaliou-se a
influéncia da substituicdo de farinha de trigo por farinha de taro, na producdo de péao
pré-assado congelado, analisando o processo de congelamento do produto em freezer
domeéstico com congelamento rapido. Adicionalmente, avaliou-se a influéncia do
armazenamento congelado de massa de biscoito nos paradmetros de qualidade dos biscoitos de
taro assados. Inicialmente os rizomas foram higienizados, descascados, fatiados, cozidos e
secos em estufa de circulagdo de ar, seguido do processo de moagem para produgédo da
farinha de taro. Os paes e os biscoitos foram elaborados de acordo com metodologia
previamente definida, sendo que os paes foram estudados nas concentracbes de 100% de
farinha de trigo (controle) e 20% de substituicao de farinha de taro, congelados por 30 dias. Ja
a massa de biscoito foi elaborada na concentragao de 30% de farinha de taro, nos tempos “0”
(sem congelar), 30 e 60 dias. O pao pré-assado congelado por 30 dias com adi¢éo de 20% de
farinha de taro ndo apresentou variagao nas propriedades fisicas, como rendimento e largura. A
adicdo de farinha de taro em paes influenciou principalmente nos resultados do volume e
volume especifico, os quais foram menores na formulagédo com 20% de farinha de taro devido
a menor quantidade de gluten na massa, fator que impede a formacgao da rede proteica e
consequentemente o crescimento da massa do p&o. No estudo do armazenamento congelado
da massa de biscoito, observou-se reducdo do volume e volume especifico dos biscoitos de
taro assados, porém o congelamento nao afetou o escore tecnolégico dos produtos finais.
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