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Trata-se de revisao de literatura sobre os tipos de
ingredientes desenvolvidos e/ou recomendados para
serem utilizados em formulacGes de produtos de
panificacdo com conteddo calérico reduzido. Foram
identificadas diversas possibilidades de reducdo do
contelido cal6rico de produtos de panificagdo, cujos
ingredientes devem ser testados e combinados,
visando a obtencao de produtos que atendam as
demandas do consumidor e as exigéncias da
legislagdo em vigor.
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1 INTRODUCAO

Nos dltimos anos, o setor de panificagdo no Brasil tem realizado esforcos
para acompanhar as tendéncias de consumo observadas mundialmente
gue exigem produtos de maior conveniéncia e vida-de-prateleira mais longa.

A demanda por produtos com contetido caldrico reduzido ndo decorre
apenas do interesse do consumidor por produtos relacionados a dietas
de controle de peso, mas da crescente preocupacdo com os beneficios
trazidos pelos mesmos para a saude. Esta preocupacdo se deve,
principalmente, a grande controvérsia sobre as implica¢des nutricionais
do consumo de gorduras e pelos beneficios do aumento do consumo de
fibra na dieta (21).
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Alimento nutritivo, o péo € apreciado pela maioria das pessoas de todas
as faixas etérias e classes sociais. No entanto, parte da populagdo vem
evitando seu consumo e de outros produtos de panificagdo, mais ricos
em acgucar e gordura como os bolos e biscoitos que representam problema
para estes consumidores.

Vérios produtos de panificagdo existentes no mercado brasileiro, sob a
denominacéo “light”, “diet” ou termos equivalentes, apresentam
inconformidades com a legislagédo do pais. No caso do pao de férma,
além da praticidade, o crescimento do consumo esta relacionado com a
comercializagdo de diversos tipos, incluindo aqueles que atendem ao
mercado de produtos com contetdo caldrico reduzido. Estes, as vezes,
apresentam diferenca desprezivel no contetddo caldrico (2%) quando
comparados aos convencionais. Além do uso indevido da terminologia,
observa-se que o pao “light” de determinada marca apresenta contetido
cal6rico superior a versao convencional do mesmo pao de outra marca.
Tal fato evidencia auséncia de padronizacgao entre os diferentes fabricantes
deste tipo de produto. Durante muito tempo, as definicées destes termos
e as regulamentagdes sobre o assunto ndo foram suficientemente claras,
gerando polémicas e dividas para fabricantes e consumidores. No entanto,
a Portaria n. 27 do Ministério da Saude, de 13/01/98, esclareceu estas
guestdes e estabeleceu regulamento técnico para a informagao nutricional
complementar (10). J4 a Portaria n. 29, publicada no mesmo dia, dispds
sobre os padrdes de identidade e qualidade dos alimentos para fins
especiais, ou seja, aqueles adequados a utilizacdo em dietas
diferenciadas, visando atender as necessidades de pessoas com
condi¢cdes metabdlicas e fisioldgicas especificas (11). Segundo estas
Portarias, o termo “light” ou “lite” s6 podera ser utilizado para designar
alimentos que apresentem baixo valor energético: maximo de 40 kcal/
100 g para produtos solidos e de 20 kcal/100 g para produtos liquidos.
Quando se trata de alimento com valor energético reduzido em comparacéo
ao convencional, a reducéo exigida é de pelo menos 25%, com diferenca
maior que 40 kcal/100 g para sélidos ou 20 kcal/100 g para liquidos. O
termo “diet” pode ser usado na designacéo de alimentos utilizados para
controle de peso e para dietas com restricdo de nutrientes ou ingestao
controlada de agucares.

Objetivou-se com esta reviséo a coleta de informacgdes, dispersas pela
literatura, a respeito dos diferentes tipos de ingredientes desenvolvidos e/
ou recomendados para serem utilizados em formulacdes de produtos de
panificagcdo com contetdo calérico reduzido.
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2 PRODUTOS DE PANIFICACAO “LIGHT”

Os produtos de panificacdo, pelas caracteristicas de sua composi¢éo,
néo podem ser designados como de baixo valor calérico. De modo geral,
séo ricos em carboidratos (o amido presente na farinha de trigo, outras
féculas ou amidos, aglicares — sacarose, mel, xarope de glucose, etc.),
em lipidios (6leos, gorduras, ovos, leite integral) e em proteinas (gldten da
farinha, proteinas do leite, queijos e ovos), apresentando, com excecao
dos produtos integrais, pequena quantidade de fibras.

Em termos de digestéo, os carboidratos e as proteinas geram a mesma
guantidade de energia (4 kcal/g). J& os lipidios geram quantidade superior
(9 kcal/g) e as fibras ndo séo digeridas pelo trato gastrointestinal humano,
passando diretamente para as fezes. Para reduzir o valor cal6rico de
determinado produto € necesséario aumentar a quantidade de ingredientes
gue fornegam pouca ou nenhuma energia, diminuindo proporcionalmente
a quantidade de ingredientes mais energéticos. Embora pareca simples,
nao é facil modificar a formulagao dos produtos de panificagdo que sao
tecnicamente complexos, pois ingredientes como gordura e agucar lhes
conferem importantes caracteristicas de textura, maciez, sabor e
conservacgdo. O desenvolvimento de formula¢des para panificagdo com
reducao do valor caldrico €, portanto, um desafio tecnolégico. A lista de
problemas comuns aos produtos com baixo teor de gordura ou de agucar
€ extensa: perda de viscosidade e corpo, aeracéo e estrutura de células
deficientes, reducéo da maciez e da umidade, baixa transferéncia de calor,
dificuldade em atingir cor durante o assamento, diminuicdo da vida-de-
prateleira e deficiéncia na liberacéo de aromas (40).

No caso dos paes, a forma mais tradicional de se obter reducao calorica
€ acrescentar fibras, geralmente farelos de cereais, 0s quais nem sempre
apresentam condi¢des higiénicas e toxicoldgicas satisfatorias para
consumo humano. Embora o aumento no teor de fibras seja importante
para combater problemas como a constipagao intestinal e mesmo o cancer,
areducdo caldrica ndo é significativa. Verifica-se também que é comum a
utilizacéo de glaten, principalmente para contrabalancar efeitos do farelo,
ja que este tende a diminuir o volume do pé&o e a torna-lo mais denso. A
adicao de gluten certamente representa beneficio de ordem nutricional,
tornando o alimento mais protéico, porém nao propicia a redugdo de
calorias. Portanto, os produtos com gliten (péo, macarréo) sédo adequados
para quem necessita ingerir menos carboidratos, como os diabéticos,
mas nao para as pessoas em dieta para reducdo de peso. Desta forma, o
pado de glaten ndo é necessariamente “light”, embora o consumidor
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freqlientemente assim o considere. Este tipo de situagdo também ocorre
com produtos doces, nos quais € comum a substituicdo do agucar por
edulcorantes, o que reduz parcialmente o contedo caldrico e torna o
produto mais adequado ao consumo por diabéticos. Porém, em se tratando
de produtos como o bolo, por exemplo, a retirada do aglcar pode nao ser
suficiente para caracteriza-lo como “light”, uma vez que o produto continua
contendo ingredientes altamente caléricos como ovos, margarina, leite,
etc.

Para a obtencé@o de produtos de panificagdo com contetido caldrico
reduzido é preciso introduzir modificagées na formulagao, de maneira a
substituir alguns dos ingredientes por outros que exercam fungdes
tecnoldgicas semelhantes e contribuam com aporte caldrico menor. Os
produtos resultantes devem apresentar caracteristicas semelhantes aos
convencionais, inclusive (e principalmente) o sabor (43). Os consumidores
estdo ficando cada vez mais exigentes e ndo mais se satisfazem com
produtos que nao Ihes faca mal e cujo gosto, textura ou aparéncia lembrem
apenas remotamente o similar convencional. Para alcancar bons resultados
€ preciso lancar méo de ingredientes novos, desenvolvidos especificamente
com esta finalidade, os quais ainda n&o s&o amplamente conhecidos por
todo o setor industrial.

3 SUBSTITUTOS DO ACUCAR

A substéncia normalmente chamada de “aglcar” é a sacarose, 0 mais
utilizado dos agucares. Além de seu poder adogante e sabor agradavel, a
sacarose contribui para a aparéncia, a textura, o sabor e a estabilidade
dos produtos. Constitui substrato para as leveduras na fermentacéo, atua
nas reacdes de escurecimento ndo-enzimatico, diminui o ponto de
congelamento, atua como agente de corpo e como conservante. A ingestao
de acucar ndo apresenta relacéo direta com a obesidade, embora contribua
para o fornecimento excessivo de energia, responsavel pela obesidade.
Na verdade, apenas a cérie dentaria tem como causa especifica a ingestéo
de sacarose, pois ndo h4 nem mesmo evidéncias de que seu uso cause
diabetes (13).

Além da sacarose, outros agucares sdo utilizados em alimentos,
principalmente:

a frutose, que pode ser consumida por diabéticos, é cariogénica.
Pode reduzir o aporte calérico, pois sendo o mais doce de todos 0s
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acucares naturais permite que seja consumida em menor quantidade;
a glicose apresenta perfil de docura intermediario entre o da sacarose
e o da frutose. E cariogénica e ndo pode ser consumida por diabéticos;
a lactose, acucar predominante no leite, apresenta dogura cerca de 5
vezes menor que a sacarose, sendo o agucar de menor dogura. Sua
utilizacéo deve ser restrita aos casos de individuos que apresentam
intolerancia especifica (deficiéncia enzimatica); e

o xarope de milho (glicose), obtido por hidrélise &cida ou enzimatica
do amido, é absorvido mais lentamente, causando menor elevagéo
da glicose sangiiinea e menor tendéncia a formacao de placa
bacteriana.

Outras substancias, naturais ou sintéticas, conhecidas como edulcorantes,
apresentam a¢éo adogante, podendo substituir a sacarose. Alguns destes
compostos sdo conhecidos como edulcorantes intensos, pois fornecem
docura acentuada, sendo utilizados em quantidades muito pequenas.
Geralmente sao nao-nutritivos ou pouco caldricos e ndo apresentam agdo
cariogénica. Entre os edulcorantes ndo-nutritivos, ou seja, aqueles que
ndo sdo metabolizados pelo organismo, ndo fornecendo energia,
encontram-se (7, 13):

a sacarina, cuja dogura é cerca de 300 vezes a da sacarose, revela
frequentemente residual amargo;

o ciclamato, de 30 a 50 vezes mais doce que a sacarose, apresenta
sabor residual doce-azedo desagradavel;

0 acesulfame-K, cerca de 180 a 200 vezes mais doce do que a
sacarose, apresenta perfil de docura semelhante ao da glicose;

a sucralose, obtida a partir do aglicar comum, cuja dogura pode variar
de 400 a 800 vezes em relacéo a sacarose (5).

Os edulcorantes nutritivos fornecem quantidades variadas de energia,
porém contribuem para a redugao do valor energético dos alimentos, como
€ 0 caso do aspartame. Este composto é derivado de dois aminoacidos,
afenilalanina e o acido aspartico. Embora seu valor calérico sejaigual ao
da sacarose (4 kcal/g) € utilizado em quantidades minimas, devido a sua
intensa docgura (cerca de 180 vezes a da sacarose), 0 que proporciona
diminui¢&o no teor caldrico. Pode ser consumido por diabéticos, mas ndo
por portadores de fenilcetonuria, doenca genética que altera o metabolismo
da fenilalanina (7, 13).

Existem também edulcorantes derivados de extratos de vegetais, como:
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esteviosideo, extraido da Stevia reubaudiana, apresenta perfil de dogura
semelhante ao da sacarose, contudo mostra sabor residual amargo
de mentol, quando em altas concentra¢des. Nao é caldrico nem
cariogénico e pode ser consumido por diabéticos;

inulina, principal carboidrato de reserva de algumas plantas como
alcachofra de Jerusalém, chicéria e dalia, pode ser utilizada como
matéria-prima para producao de frutose ou xaropes com alto teor de
frutose. Apresenta valor calérico de 1 kcal/g e pode ser consumida
por diabéticos (13).

A auséncia de agucar em produtos processados, que normalmente o
contém em quantidades elevadas, altera a retencéo de umidade e diversas
caracteristicas como sabor, textura, cor e aroma, dificultando a obtengéo
de produto similar ao convencional. E necessario utilizar ingredientes que
apresentem funcéo de agentes de corpo, ou seja, que tenham a capacidade
de proporcionar aumento de volume e/ou de massa dos alimentos,
substituindo o volume e a textura perdidos pela retirada do agucar (14,
40). Entre os agentes de corpo, os polidis sdo compostos com
caracteristicas adogantes, empregados na inddstria alimenticia na
formulacdo de diversos produtos sem aculcar, 0s quais nao sdo
cariogénicos e podem ser ingeridos por diabéticos. Estes compostos
apresentam valor caldrico semelhante ao da sacarose, motivo pelo qual
néo ha reducéo do valor caldrico do alimento. Em geral, podem provocar
acao laxativa e diurética quando consumidos em excesso. Como exemplo
de poliois tem-se o xilitol (dogura semelhante & da sacarose,
convencionada como 1,0), o sorbitol (dogura relativa de 0,6), 0 manitol
(0,5) e o matltitol (0,85), que podem ser combinados entre si ou empregados
juntamente com edulcorantes intensos. Atuam como emulsificantes,
estabilizantes, umectantes, crioprotetores e redutores do ponto de
congelamento (31).

Um dos mais importantes pré-requisitos na utiliza¢éo dos edulcorantes é
a estabilidade a temperatura em que ocorre o processamento. Os acucares
e polidis sdo estaveis, sendo que 0s primeiros provocam a reacgao de
Maillard (escurecimento). Dos edulcorantes intensos, apenas o aspartame
nao resiste a temperaturas elevadas, ocasionando perda do poder adogante.

Nenhum edulcorante € adequado para todas as aplicacdes, contudo suas
limitacBes podem ser minimizadas mediante combinacdes entre eles. A
combinacéo tem por objetivo aumentar o poder adogante aproveitando o
efeito de sinergismo que permite reducéo no nivel de utilizagdo dos
edulcorantes e no custo do produto final. Além disso, a combinacéo visa
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mascarar sabores residuais e obter perfil de dogura mais proximo ao da
sacarose. Outra vantagem é evitar a exposi¢ao do consumidor a um Gnico
adocante fazendo com que a quantidade de cada edulcorante permaneca
muito abaixo da sua ingestao diaria aceitavel (IDA) e de acordo com 0s
limites legais. Um exemplo classico € o sinergismo entre sacarina e
ciclamato que sdo usados freqiientemente em combinacéo, para que a
sacarina aumente o poder adocgante do ciclamato e este diminua o residual
amargo da sacarina (13).

4 SUBSTITUTOS DE GORDURA

O consumo de alimentos com baixo teor de gordura tem tido aumento
consideravel, principalmente nos Estados Unidos e Europa (1, 12, 28,
41). De acordo com pesquisa de mercado realizada por BRUHN et al.
(12), cerca de 62% dos consumidores norte-americanos entrevistados
consideram que o contetido de gordura € a informagao mais relevante na
escolha do produto.

O consumo excessivo de 6leos e gorduras tem sido freqiientemente
associado a obesidade, aumento da taxa de colesterol no sangue, alguns
tipos de cancer e disturbios das coronéarias (2, 21, 24, 29). As autoridades
médicas recomendam que o consumo de gordura na dieta humana
represente, no maximo, 30% do total de calorias consumidas, sendo que
menos de 10% deve ser proveniente de gorduras saturadas (2, 21, 24).
No entanto, apesar destes inconvenientes, 0os 0leos e gorduras sao
importantes componentes dos alimentos. Fornecem calorias, acidos
graxos essenciais e vitaminas lipossollveis, além de serem responsaveis
por grande nimero de propriedades funcionais e sensoriais importantes
nos alimentos, como textura, maciez, cremosidade, lubrificacéo,
palatabilidade, sabor e aroma (25).

Para diminuir a gordura e o valor calérico dos alimentos pode-se reduzir
ou eliminar a gordura da formulacdo, aumentando outros componentes
cujo metabolismo gere menor quantidade de calorias, como as proteinas,
carboidratos, fibras e 4gua (43). Pode também ser necessario utilizar os
chamados substitutos de gordura, de forma a manter as qualidades
associadas ao produto tradicional, sendo que o substituto ideal deve manter
as propriedades funcionais das gorduras sem contribuir com calorias (6).
Segundo McGLINCHEY (28) os substitutos de gordura em panificacéo
devem desempenhar o mesmo papel da gordura, ou seja, favorecer a
aeracdo, a lubrificagdo da massa durante a fase de mistura, melhorar a
textura do produto final e aumentar o volume do péo.
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Os substitutos de gordura estao divididos em trés categorias principais.
Os ingredientes de base protéica, derivados de proteina do leite, soro de
leite e ovos séo digeridos pelo organismo. Os ingredientes da classe dos
carboidratos podem ser amidos e maltodextrinas que s&o absorvidos pelo
organismo, as fibras (celulose, hemicelulose, carboximetilcelulose) e
hidrocoldides (pectina, gelatina, goma guar, xantana, carragena, etc.),
gue ndo séo digeridos pelo trato gastrointestinal. Os substitutos de base
lipidica podem ser parcialmente absorvidos, como a caprenina e o salatrim,
ou nao serem digeriveis, como o olestra (1, 21, 24). A monocaprina e a
tricaprina tém sido utilizadas como substitutos de gordura, pois 0s
trigliceridios e &cidos graxos de cadeia média sdo absorvidos pelo
organismo, mas sdo metabolizados mais como carboidratos do que como
lipidios, gerando, aproximadamente, 6,9 kcal/g. Entretanto, em ensaios
de panificagdo, a tricaprina e particularmente a monocaprina interferiram
na formacdo da massa do péao e inibiram a fermentacéo (36).

Os emulsificantes sao geralmente compostos esterificados de &cidos
graxos, ja bastante conhecidos e utilizados. Podem exercer fungbes-
chave das gorduras, porém apresentam geralmente o mesmo valor caldrico
e, por isso, provocam alguma reducao caldrica apenas porque sao usados
em menor quantidade. Os mais comuns incluem: lecitina, mono e
digliceridios, ésteres de poliglicerol, polisorbatos e estearoil lactilato de
s@dio. S&o componentes Uteis em sistemas que imitam gorduras, contudo,
a quantidade permitida para uso € limitada e alguns podem deixar aroma
estranho, quando em niveis mais elevados (22, 40).

A gordura pode também ser substituida por inimeros produtos, como:
Substancias microparticuladas

Materiais constituidos de particulas de formato esférico e tamanho menor
gue 3 mm (ndo sao percebidos pela lingua como particulas), que podem
inchar, simulando as caracteristicas sensoriais das gorduras. Os
microparticulados podem ser derivados de celulose, como a celulose
microcristalina, ou derivados de proteinas, geralmente de leite ou ovos.
Os primeiros tém a capacidade de formar gel que propicia sensacao
cremosa, semelhante a das emulsdes de 6leo em agua (22). Os ultimos
séo constituidos de particulas similares, em tamanho e formato, as da
gordura emulsificada, podendo atuar em panificagdo como condicionador
e amaciante da massa e ajudar na formacéo e firmeza da estrutura, além
de melhorar a disperséo e a performance dos emulsificantes num sistema
com pouca gordura (9, 13, 35).
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Derivados de amido

Obtidos pelo tratamento térmico (pré-gelatinizagdo), quimico ou enzimatico
de amidos que sofrem modificacGes funcionais. Certos tipos de amido
podem formar creme de consisténcia suave, capaz de substituir gordura
com grande reducéo caldrica (de 9 para 1 kcal/g). As maltodextrinas
apresentam como propriedades funcionais mais importantes a baixa
higroscopicidade, sabor suave, dogcura extremamente baixa, alta
viscosidade e controle da cristalizagdo (25, 28).

Hemiceluloses

Quimicamente sdo constituidas por grupo heterogéneo de polissacaridios
de origem vegetal que contém varios agucares na molécula, como as
pentosanas, presentes nos cereais, que contém xilose e arabinose. Outros
exemplos sdo as fibras de beterraba, de soja e de améndoas. Ha um
subgrupo dentro da categoria das hemiceluloses que séo as beta-glucanas.
Ocorrem em todos os cereais, porém em maior concentracao (2-6%) na
cevada e aveia, sendo que a aveia tem sido pesquisada como fonte de
fibras solGveis e também para producgéo de substitutos de gordura (22).

Hidrocoldides

Por definicao séo compostos poliméricos que formam gel ou atuam como
espessantes em sistemas aquosos, como as gomas. Podem também
apresentar outras propriedades funcionais como emulsificante,
estabilizante, encapsulante e espumante. Sendo polimeros de cadeia
longa, com estrutura predominante de carboidratos, apresentam
capacidade de se solubilizar ou inchar em sistemas aquosos, fornecendo
caracteristicas de viscosidade semelhante as gorduras. Fisiologicamente,
os hidrocoldides funcionam como fibras solluveis e, portanto, ndo
contribuem com calorias, ajudando a reduzir o colesterol do sangue e a
moderar a resposta a glicose dos diabéticos (22).

Para proporcionar a sensacao de corpo e a consisténcia suave e cremosa,
associada as gorduras, pode-se usar agentes de corpo como os polidis
(j& mencionados) e a polidextrose. A polidextrose, embora possa também
ser empregada como substituto de aguUcares, ndo € doce. Substitui
parcialmente as gorduras, atuando na estrutura, textura e conservagao
do produto. Além disso, apresenta baixo valor calérico, apenas 1 kcal/g
(3, 14, 22).
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Para alterar determinada formulagéo, primeiramente, é preciso identificar
o papel da gordura naquele produto, de modo a poder escolher o(s)
substituinte(s) mais adequado(s) (43). Dependendo do produto sera
necessario imitar uma ou mais caracteristicas fornecidas pelas gorduras,
por isso pode-se utilizar desde componentes simples até sistemas
complexos. Os compostos descritos sdo normalmente utilizados em
conjunto, combinando componentes com efeito sinérgico para obter
substitutos de gordura mais eficazes. De acordo com estudioso do
assunto (22), o sistema ideal consiste em um agente espessante, um
agente de corpo e compostos microparticulados (Quadro 1). Os
componentes do sistema devem simular as propriedades da gordura como
lubrificacdo, aumento da consisténcia, textura de gel, opacidade, atividade
de &guareduzida e liberagcéo de aromas (43). Usando-se, seletivamente,
ingredientes destas trés categorias é possivel formular produtos variados,
de boa qualidade, com baixo teor ou nenhuma gordura.

QUADRO 1 - COMPONENTES DE SISTEMA PARA SUBSTITUICAO
DE GORDURAS

COMPONENTES ESPESSANTES AGENTES DE CORPO MICROPARTICULADOS
Objetivo Proporcionam Controlam absor 20 Agem como rolamentos de
lubrifica 20 esferas (fluxo livre)
(controle de fluxo)
Solubilidade Sologeis e com Solaogeis Insologeis
capacidade de
inchamento
Exemplos Gomas, amidos e Polidextrose, poli is, Celulose microcristalina,
hemiceluloses hidrocol ides de prote na microparticulada
baixa viscosidade,
B-glucanas

E mais facilmente obtida a reduc&o calérica em bolos do que em paes,
pois nos bolos a quantidade de gordura e aglcar € maior. Porém, a
diminuicdo ou retirada de componentes pode afetar a estabilidade
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microbioldgica do produto devendo ser usados ingredientes capazes de
imobilizar a 4gua (hidrocoléides, agentes de corpo). No caso dos pées,
o problema néo se restringe as quantidades de agucar e gordura, sendo
necessario diminuir também a quantidade de farinha de trigo, que € o
ingrediente majoritario e excelente fonte de amido e proteina. Ambos os
componentes apresentam o mesmo valor caldrico, porém a proteina
(glaten) desempenha funcao estrutural indispensével neste produto, ndo
podendo sofrer redugdo acentuada. O amido é mais facilmente substituivel
por ingredientes menos caléricos, como fibras, amidos modificados,
maltodextrinas, polidextrose, hemiceluloses e gomas.

5 FIBRA DE ORIGEM VEGETAL

Afibra alimentar foi definida como polissacaridios e lignina da célula vegetal
gue néo séo hidrolisados pelas enzimas digestivas de seres humanos e
animais (23, 27, 39). De acordo com GORDON (23) esta definicdo pode
ser inadequada, porque elimina outros importantes polimeros, tais como
os produtos da reacdo de Maillard, amidos resistentes a digestdo e
polidextroses. Este autor divide a fibra alimentar em solavel e insoltvel
sugerindo o uso do termo “fibra alimentar total”, o qual inclui todos os
polimeros presentes em alimentos que ndo sejam metabolizados pelas
enzimas no intestino delgado.

Existem duas classes de polissacaridios: o amido e os polissacaridios
nao-amilaceos (NSP). O amido € hidrolisado a oligossacaridios pela alfa-
amilase, o que nao ocorre com 0s NSP. Os polissacaridios ndo-amilaceos
(compostos de celulose e hemicelulose) formam a parede celular e,
juntamente com a lignina, sdo geralmente considerados como fibras (19).
Devido a diversidade quimica e fisica dos NSP, a metodologia para sua
determinacgédo tem sofrido constante modificacdo (19, 30, 33).

Varios pesquisadores (23, 27, 39) tém relatado a incidéncia crescente de
determinadas doengas, principalmente em paises desenvolvidos, como
cancer de colon, arteriosclerose, apendicite e hemorrdidas, relacionando-
as com o baixo consumo de fibras. O mecanismo pelo qual a fibra exerce
reducéo dos niveis de colesterol no sangue esté relacionado com os &cidos
biliares. Pessoas que consomem muita fibra excretam mais &cidos biliares,
esterdis e gordura, que sao sequestrados pela fibra, prevenindo a
reabsorc¢éo (27, 39).

Segundo POTTER et al. (32) o consumo de proteina e fibra de soja,
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utilizadas em paes, “muffins”, biscoitos e bolos, associado a outros
produtos de baixas calorias foi efetivo na reducéo do colesterol total da
“low density lipoprotein” (LDL), conhecida como “mau colesterol”, enquanto
que o nivel de “high-density lipoprotein” (HDL) foi mantido no sangue.

Afibra, apesar de apresentar varias vantagens para a nutricao humana,
pode também gerar resultados negativos, quando consumida em excesso.
De acordo com LARSSON & SANDBERG (26) nas fibras obtidas,
principalmente, de cereais, legumes e algumas frutas, a presenca de
fitato causa efeito negativo sobre a absor¢éo de alguns minerais como
zinco, ferro, magnésio e calcio, pois propicia a formagéo de complexos
insolGveis. Estes mesmos pesquisadores observaram que durante o
processo de fermentacéo, ocorrido na fabricacdo de paes enriquecidos
com farelo de aveia e de centeio, houve consideravel redugao nos teores
de fitato, principalmente em funcéo do efeito do baixo pH no aumento da
atividade de fitase (26).

As principais fontes de fibra disponiveis no mercado séo aquelas oriundas
do processamento industrial de cereais, leguminosas e outros tipos de
vegetais. De acordo com RAO & RAO (34) somam-se a estas fontes de
fibras outros compostos, como a goma guar e a alfa-celulose. O contetdo
de fibra alimentar no farelo sofre influéncia do grau de moagem e do teor
de amido (38).

As dificuldades na formulacéo de produtos com alta concentracdo de
fibras se deve a pobre funcionalidade da fibra e seus efeitos prejudiciais
sobre as propriedades funcionais de outros componentes do alimento (4).
Portanto, torna-se evidente a necessidade de adequar alto nivel de fibra
no alimento com pequena mudanc¢a em suas caracteristicas sensoriais e
de textura, tornando o produto aceitavel pelo consumidor.

De acordo com STAUFFER (42) existem duas razes para se adicionar
fibra em pées, sendo a primeira 0 aumento do teor de fibra alimentar
consumida e a segunda, o decréscimo do contetdo caldrico destes pées.

6 AMIDO RESISTENTE

O termo “amido resistente” € empregado para definir o amido que nao é
digerido pelo trato intestinal do homem sadio. O amido pode resistir a
digestéo no intestino delgado por trés razdes principais, ou seja, pelo
aprisionamento fisico dentro de outro alimento (amido resistente do tipo
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1), pela estrutura dos granulos de amido (tipo 2) ou por retrogradacao
durante o processamento (tipo 3) (16, 17, 18). Em funcéo destas
observactes, ENGLYST et al. (20) propuseram a classificacéo nutricional
de amido como rapidamente digerivel, lentamente digerivel e amido
resistente. O amido resistente é parcialmente metabolizado (cerca de
2,8 kcal/g) e pode ser utilizado como fonte de fibra dietética na producgao
de alimentos (13). Véarios autores consideram que, analiticamente, o amido
resistente deveria ser incluido nos resultados de fibra alimentar, pois suas
propriedades fisioldgicas sédo similares as de certos polissacaridios
fibrosos. Entretanto, a quantidade deste amido ndo-digerido dependeria
néo somente de suas caracteristicas particulares (tais como a proporgao
entre amilose e amilopectina, cristalinidade, temperatura de gelatinizago),
mas também do tratamento da amostra a ser analisada, como moagem
ou cozimento. Assim, a quantidade de amido resistente incluida no
resultado de fibra alimentar poderia néo refletir a quantidade real de amido
resistente na digestdo humana (37).

Em recente revisdo sobre o papel do amido resistente na nutricdo humana,
realizada por BJORCK & ASP (8), foram destacados alguns efeitos
vantajosos do consumo deste tipo de amido. Como exemplo citaram a
reducao do pH no intestino delgado, formagao de &cidos graxos de cadeia
curta, aumento do volume das fezes, prote¢éo contra o cancer de cdlon,
aumento da tolerancia a glicose e reducao dos niveis de lipidios. A maioria
destes efeitos é observado também para a fibra vegetal.

Quanto as caracteristicas tecnoldgicas, o amido resistente apresenta
como principais vantagens sobre os demais tipos de fibra a cor branca e
auséncia de aroma, além de particulas de menor tamanho que tendem a
melhorar a textura dos produtos nos quais € utilizado (15).

7 CONCLUSAO

Para a obtencé@o de produtos de panificagdo com contetdo cal6rico
reduzido € preciso adaptar a formulagéo dos mesmos, substituindo alguns
dos itens convencionalmente usados por outros ingredientes que exercam
fungdes tecnoldgicas semelhantes, porém que contribuam com menor
aporte caldrico ao produto. Esta reviséo descreve uma série de ingredientes
gue podem ser usados com essa finalidade, os quais devem ser
combinados de modo a resultar em produtos de panificacdo com
caracteristicas semelhantes aos convencionais.
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Abstract

BREADMAKING PRODUCTS WITH REDUCED CALORIC CONTENT

This article is a literature review about the ingredient types developed and/or recommended
for the formulation of breadmaking products with reduced caloric content. Several
possibilities were identified in reducing caloric content of breadmaking products, which
ingredients must be tested and combined, aiming the obtention of products that should
comply with consumer demands and legal requirements.

KEY-WORDS: BREADMAKING; FAT REPLACERS;, SWEETENERS; LIGHT

PRODUCTS.
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