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DESENVOLVIMENTO DE FORMULACAO DE MISTURA PARA PRODUCAO DE
PAO DE FORMA INTEGRAL COM ALTO TEOR DE FIBRAS E COM BAIXO TEOR
DE SODIO

Sabrinne Luana Colling *

Leticia Hubscher 2

Myla Alexandra Simao Duarte 3
Jessica Aparecida Chicoski *
Jaqueline Laurindo ®

Jodo Paulo Gollner Reis °
Alexandre Carvalho de Moura ’

Jucieli Weber 8

No Brasil, as doencas crbnicas ndo transmissiveis (DCNT), como diabetes e
hipertensdo, apresentam-se como um problema de saude publica, tendo como
fatores contribuintes para o seu desenvolvimento, o alto consumo de sédio e baixo
consumo de fibras. Acdes para prevencao e controle podem ser realizadas através
da reducdo da ingestdo de sal e aumento da ingestdo de fibras. Com objetivo de
ajudar a reverter esta situacdo e melhorar a saude da populagcédo elaborou-se uma
mistura para pdo de forma integral com alto teor de fibras e baixo teor de sodio,
utilizando uma receita padrdao de pao branco, substituindo a farinha de trigo por
farelo de trigo nas proporcdoes de 5%, 10%, 20% e 50%, aumentando assim a
proporcao de fibras da receita. Apos os resultados da primeira andlise sensorial,
optou-se pela formulacdo que continha 50% de farelo de trigo para reducédo de
sédio. Elaborando-se entdo, uma formulacdo isenta de sal, uma com 50% de sal de
cozinha e outra com substituicdo total do sal de cozinha por sal light. As formulacdes
foram submetidas a andlises microbioldgicas, sendo que todas as amostras
analisadas para contagem de coliformes totais e termotolerantes apresentaram
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valores <3 NMP, e resultados negativos na quantificacdo de mesofilos aerdbios,
bolores e leveduras. Nas analises sensoriais foi utilizado o deste de ordenacgéo
preferéncia com 149 avaliadores nao treinados. Realizou-se também analises fisico-
quimicas de umidade, cinzas, proteinas e carboidratos segundo procedimentos
descritos pelo Instituto Adolfo Lutz; lipideos determinados segundo método de Bligh-
Dyer; as fibras e o sédio foram calculados usando os dados da Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos e informacBes do rotulo dos alimentos utilizados na
preparacdo. Na analise sensorial, ndo observou-se diferenga significativa entre os
paes elaborados com diferentes concentracfes de farelo de trigo. Porém, quando se
trata de alteracdo da concentracdo de sédio, os julgadores preferiram os paes com
adicdo de 50% de sal de cozinha ou de 100% de sal light (p< 0,05). Quando
guestionados se gostariam de comprar ou produzir o pao com 50% de farelo de trigo
e sal light, observou-se uma intencdo de compra e/ou producdo de 96%. Nas
andlises fisico-quimicas os paes apresentaram variagcdes nos teores de: umidade
(28,46% e 29,75%), cinzas(1,61% a 2,56%), proteina bruta (10% a 10,34%), lipideos
(5,47% e 6,08%), carboidratos (40,86% e 41.54%) e fibras alimentares(11,57% a
11,69%). Uma porcédo de 509 de péo elaborado com 50% de farelo de trigo pode ser
considerado como um pao com alto teor de fibras contendo 5,829 de fibras/porcéo, e
a formulacéo isenta de sal adicionado, com 50% de sal e com substituicdo total por
sal light, apresentaram 3,52mg, 101,56mg e 61,21mg/porcdo, respectivamente,
consideradas com baixo teor de sédio. Desta forma pode se considerar que o
presente estudo atingiu seu objetivo, pois 0os paes com 50% de farelo de trigo em
substituicdo da farinha de trigo e com diferentes concentracdes de sal de cozinha e
sal light apresentaram resultados satisfatérios em todos os quesitos, ou seja, nos
aspectos microbiolégicos, sensoriais e bromatoldgicos.
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