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A incorporagdo de 2 e 4% de fibra alimentar
em pdes doces aumentou a firmeza sem
alterar significativamente o volume, cor ou
mastigabilidade, demonstrando a
viabilidade tecnoldgica da fortificacdo com

4

fibras sem perda de qualidade sensorial.

INTRODUCAO

O consumo global de paes ultrapassa nove bilhdes de quilos por ano, sendo o pao branco o
preferido entre os consumidores. No Brasil, o setor de panificagio movimenta cerca de R$ 85 bilhges,
figurando entre os seis principais ramos industriais do pais. Apesar disso, o consumo médio nacional é
de 34 kg por pessoa ao ano, abaixo dos 60 kg recomendados pela Organizacdo Mundial da Saude

(Ghodki, 2019).

De acordo com a Grand View Research (2023), cresce a busca por alimentos com beneficios
funcionais e nutricionais, reflexo do interesse em fortalecer a imunidade, controlar o peso e promover
o bem-estar. Em 2023, o mercado global de alimentos funcionais ultrapassou US$ 285 bilhdes,

demonstrando o potencial desse segmento.

O pao destaca-se como excelente veiculo para fortificacao, devido a ampla aceitagdo e consumo.
Contudo, paes elaborados apenas com farinha de trigo refinada apresentam baixo teor de fibras (menos

de 2,5%) e alto indice glicémico, resultando em rapida eleva¢do da glicose e insulina. Assim, a industria
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enfrenta o desafio de desenvolver formula¢des mais equilibradas e nutritivas, com o uso de farinhas

alternativas e ingredientes funcionais.

Nesse contexto, a adicao de fibras alimentares representa uma estratégia promissora para
melhorar o perfil nutricional de paes, sem comprometer sua qualidade tecnoldgica. As fibras —
componentes vegetais ndo digeridos no intestino delgado — podem ser soluveis ou insoluveis,
encontradas em frutas, graos e vegetais. Seu consumo regular esta associado a prevencao de doencgas

metabolicas, intestinais e cardiovasculares (He et al.,, 2022; Nornberg et al., 2022).

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Material e métodos

Os ingredientes utilizados na elaboracdo das formula¢des foram fornecidos pelo [FSudesteMg,
Campus Rio Pomba. Foram desenvolvidas trés formulacdes de paes doces: um controle, sem adicao de
fibra alimentar, e duas experimentais, contendo 2% e 4% de fibra de celulose, calculadas com base no
peso total da farinha de trigo empregada em cada preparacdo. O experimento foi conduzido em

triplicata.

A elaboracdo ocorreu na padaria do Instituto, seguindo rigorosamente as boas praticas de
fabricacdo. Todos os ingredientes foram pesados em balanga digital de precisdo e misturados em
masseira. Em seguida, a massa foi sovada em cilindro e as fibras foram incorporadas manualmente nas
formulagdes correspondentes. As massas foram boleadas com 30g e submetidas a fermentac¢do por 1
hora e 30 minutos a temperatura ambiente. Os paes foram assados em forno turbo a 140 °C por 20

minutos e resfriados a temperatura ambiente antes da realizacdo das analises.

Os paes foram avaliados quanto ao peso (em balanca analitica), volume especifico
(deslocamento de semente), cor da crosta (colorimetro- sistema CIELAB) e textura (texturometro CT3
Brookfiels). Os resultados foram expressos em médias e submetidos a analise estatistica de variancia

(ANOVA), seguida do teste de Tukey, adotando nivel de significancia de 5% (p < 0,05).
Resultados

Os resultados das avaliagdes estdo apresentados na Tabela 1. As analises fisicas indicaram
auseéncia de diferencas significativas entre as formulacdes para peso, volume e densidade (p > 0,05),

evidenciando que a adi¢do de fibra ndo afetou a estrutura dos paes.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas, de cor e textura dos pdes com diferentes teores de fibra.

Amostra Peso(g) Volume Densidade L* a* b* Dureza Resiliéncia Mastigabilidade

(cm3)  (g/cm?)

Controle 44,302 94,002 0,44- 48,522 9,972 24,552 18,872 0,083 5,952
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2% 44,692 100,332 0,452 49,332 10,902 28,262 35,623 0,0872 6,322

4% 44,712 108,332 0,47° 49,672 13,60 30,80 37,072 0,106 6,662

*Medias seguidas pela mesma letra na mesma linha, ndo diferem entre si pelo Teste Tukey ao nivel de 5% de significancia.

Na analise de cor (L*, a*, b*), as formula¢des também nao apresentaram diferencgas perceptiveis,

indicando que a aparéncia visual foi mantida, como apresentado na tabela 1.

Quanto a textura, apenas o parametro dureza variou significativamente entre os tratamentos. O
pao com 4% de fibra apresentou maior firmeza, enquanto o controle mostrou menor resisténcia. Ja a
resiliéncia e a mastigabilidade ndo foram influenciadas, sugerindo que a adi¢do de fibra modificou

pontualmente a textura, sem comprometer a qualidade sensorial do produto.

CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos, observou-se que as diferentes formula¢cdes avaliadas nao
promoveram alteracdes significativas nos parametros fisicos de peso, volume e densidade, bem como
nas variaveis de cor da crosta dos paes (L*, a* e b*), indicando uniformidade entre os tratamentos. Entre
os parametros de textura, apenas a dureza apresentou diferenca estatistica significativa, com variacoes

entre os tratamentos testados. Ja aresiliéncia e a mastigabilidade ndo foram afetadas pelas formulagoes.

Assim, os resultados indicam que as modifica¢des realizadas nas formulag¢des influenciaram de
forma pontual a textura dos produtos, sem comprometer suas caracteristicas fisicas e visuais.
Demonstrando que o enriquecimento com fibras é viavel tecnologicamente, mantendo atributos

desejaveis de volume, cor e textura em paes doces.
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