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RESUMO

Os frutooligossacarideos (FOS) sao considerados prebiéticos e tém 60% de dogura em relacdo ao agtcar. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas tecnoldgicas de paes de forma sem aglcar obtidos com
o uso de FOS como substituto de acgtcar. Foi realizada a composicdo quimica e as propriedades reoldgicas
da farinha de trigo. Os paes de forma sem agtcar foram obtidos com trés niveis de FOS (F1 = 3,0%, F2 =
4,5% e F3 = 6,0%, em relagdo ao peso de farinha) e comparados com um pao controle com agucar (FO). Os
parametros analisados foram: expansdo da massa, volume especifico, cor do miolo (luminosidade, croma e
tonalidade) e textura do miolo (firmeza, mastigabilidade, elasticidade e coesividade). O melhor pao de forma
sem aglcar e com FOS foi selecionado pelo teste de Tukey (p<0,05) e andlise de componentes principais
(ACP). A farinha de trigo foi considerada com caracteristicas adequadas para producao de pées. O teste de
expansdo da massa mostrou que a auséncia de aglcar nos paes contendo FOS nado prejudicou o processo
fermentativo. Os paes sem aglcar e com FOS apresentaram significativamente menor volume especifico e
mastigabilidade em relagdo ao FO, o que foi confirmado pela ACP. A ACP também mostrou que F2 apresentou
as melhores caracterisiticas em compacgao a F1 e F3. Como conclusdo, este estudo mostrou que é possivel
produzir paes de forma sem aglcar usando 4,5% de FOS (F2) como substituto de aglcar e mais benéficos a
saude.

Palavras chave: Pao de forma sem acdcar, frutooligossacarideos, prebidticos, caracteristicas tecnolégicas.

ABSTRACT

Fructoologosaccharides (FOS) are considered prebiotics and have 60% of sucrose sweetness. The aim of this
study was to evaluate technological characteristics of sugar free breads obtained with the use of FOS as a
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sugar substitute. The chemical composition and rheological properties of the wheat flour were determined.
The sugar free breads were obtained with three levels of FOS (F1= 3.0%, F2 = 4.5% and F3 = 6.0% in
wheat flour basis) and compared with control bread with sugar (FO). The analyzed parameters were: mass
expansion, specific volume, crumb color (luminosity, chromo and hue) and texture (firmness, chewiness,
springiness and cohesiveness). The best free sugar bread with FOS was selected by using Tukey’s test (p<0.05)
and the principal component analysis (PCA). The wheat flour was considered within the expected values for
use in bread production. The mass expansion test showed that the absence of sugar in breads containing
FOS did not inhibit the fermentative process. Sugar free breads with FOS had significantly lower specific
volume and chewiness compared to FO, which was confirmed by the PCA. PCA also showed that F2 have best
characteristics compared to F1 and F3. As conclusion this study presented the possibility to produce sugar free
breads using 4.5% of FOS as a sugar substitute and to make breads more beneficial to health.

Key-words: Sugar free bread, fructooligosaccharides, prebiotics, technological characteristics.

INTRODUCAO frutooligossacarideos (FOS) apresentam  as
vantagens de alta solubilidade e baixo peso
O pao é uma fonte importante de carboidratos, molecular, podendo ser adicionado ao produto
proteinas e vitaminas (Pomeranz 1987), porém sem mudancas nas condigdes de processo
apresenta alto indice glicémico e baixo (Passos e Park 2003).
contetido em fibras (Goni et al. 1997, Menezes
et al. 2009). O consumo de paes preparados Os frutooligossacarideos sao conhecidos
com grao inteiro, multigrdos e com fibras tende como fibras prebidticas, uma vez que
a aumentar (Faridi e Faubion 1995), uma vez adicionados aos alimentos promovem o
que as pessoas estao buscando alimentos mais crescimento de bactérias benéficas ao sistema
benéficos a satide com reducdo do consumo digestério do hospedeiro (Lamsal e Faubion
de carboidratos simples, gorduras e colesterol, 2009). Os produtos a base de cereais tém
para evitar doencas como obesidade e diabetes sido extensivamente pesquisados para a
mellitus (Ebbeling et al. 2003). insercdo de prebidticos, pois apresentam
longa estabilidade durante o armazenamento,
Em produtos de panificagdo, o uso de grao avaliacdo sensorial que tem sido benéfica para
inteiro e/ou fibras, a substituicdo do acgucar e estes produtos e grande consumo mundial
da gordura, pode levar a diluicao das proteinas (Charalampopoulos et al. 2002; Lamsal e
formadoras de gliten, afetando a qualidade Faubion 2009). A dose didria estabelecida para
da massa, como absorcao de dgua e tempo de consumo de FOS no Japao é de 0,8 g Kg' de
fermentacdo, ja no produto final pode levar a peso corpéreo e em muitos paises possuem o
diminuicao do volume especifico, aumento status GRAS (Generally Recognized as Safe),
da firmeza do miolo, aparéncia mais escura e porém a ingestdo de 20-30 g por dia pode
textura modificada (Wang et al. 2002; Gomez desencadear desconforto abdominal, como
et al. 2003, Sangnark e Noomhorm 2004). flatuléncia (Bouhnik et al. 1999).
A busca por fontes de fibras que mantém a Devido as suas propriedades gelificantes e
qualidade final do pao tem mostrado que os espessantes, tanto a inulina quanto o FOS sao
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muito Uteis como ingredientes alimentares e
tiveram seus usos difundidos nos Gltimos anos
em alimentos como paes, queijos processados
e lacticinios (Williams 1999; Passos e Park
2003). compostos  tém excelentes
propriedades tecnolégicas, sabor e textura

Esses

e podem ser simplesmente adicionados ou
usados para substituir outros carboidratos
(Freitas 2000). O objetivo deste trabalho foi
avaliar as caracteristicas tecnologicas de paes
de forma sem acucar obtidos com o uso de
FOS nas concentragoes de 3, 4,5 e 6% como
substituto de acucar.

MATERIAL E METODOS

Ingredientes

Foram utilizadas como matérias-primas:
farinha de trigo enriquecida com ferro e
acido félico, fornecida pela Cargill, Tatui-SP-
Brasil; xarope de frutooligossacarideos (FOS),
BIOLIGO® 1101, contendo 80% de FOS e pH
= 5,0, fornecido pela Corn Products do Brasil;
fermento biolégico fornecido
pela AB Brasil®, Jundiai-SP-Brasil; e foram

adquiridos

instantaneo,

gordura vegetal (marca Saiude®),
acgucar refinado (marca Uniao®) e sal (marca
Cisne®) no comércio de Campinas-SP, Brasil.

Caracterizacao da farinha de trigo
Composicao centesimal

A determinacdo dos teores de umidade,
proteina, cinzas e fibra bruta foi realizada
segundo os métodos 44-15A, 46-12, 08-01
e 32-10 da AACC (1995), respectivamente.
A quantificacdo lipidica foi obtida de acordo
com o método do IAL (2005) e carboidratos
determinado por diferenca, segundo a
equacao:

Carboidratos totais (%) = [100 - (umidade +

lipideos + proteina + cinzas].
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Caracteristicas reoldgicas

As andlises reolégicas da farinha de trigo foram:

e Farinografia (Método 54-21, AACC 1995),
foi utilizado farinégrafo Brabender e
avaliados os parametros absorcao de 4gua
(%), tempo de chegada (min), tempo de
desenvolvimento (min) e estabilidade (min)
da massa.

e Extensigrafia (Método 54-10, AACC 1995)
foi utilizado extenségrafo Brabender, que
é a medida e o registro da resisténcia da
massa a extensdao, enquanto ela é esticada a
uma velocidade constante, com analise dos
parametros: extensibilidade, resisténcia a
extensao e resisténcia maxima.

e Indice de gliten e teores de gliten seco e
Umido, de acordo com o método n° 38-12
(AACC 2000), no sistema Glutomatic.

Preparo do pao de forma controle e dos paes
de forma sem acuicar e com fos

Os paes de forma foram produzidos segundo
metodologia descrita por El-Dash (1978). Na
tabela 1 estao descritas as formulagdes, onde
constam os pdes controle, contendo agtcar na
formulacao (FO) e paes sem actcar e com FOS
concentragoes de 3,0 (F1); 4,5 (F2) e 6,0% (F3).

Os paes de forma foram produzidos na planta
piloto de panificagdo do Departamento de
Tecnologia de Alimentos, da Faculdade de
Engenharia de Alimentos, da Universidade
Estadual de Campinas-SP, Brasil. Foi usado
o método de massa direta modificado, que
consistiu da mistura dos ingredientes utilizados
na formulacio em masseira (Hyppolito
automatica espiral HAE10) com haste tipo
gancho. Esta etapa foi realizada em duas fases:
velocidade lenta (90 rpm) por 9 minutos e

velocidade répida (180 rpm) por 7 minutos,
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Tabela 1. Formulacdes dos paes de forma produzidos com frutooligossacarideos (FOS)

Ingrediente Controle Frutooligossacarideo
= o
Formulagao FO (%) F1(%) F2(%) F3(%)
Farinha de trigo 100 100 100 100
Agua * 68 68 68 68
Sal * 2 2
Aclcar * 5 0
FOS * 0 3,0 4,5 6,0
Fermento * 3 3 3 3
Gordura Vegetal * 3 3 3 3

*% em relagdo ao peso de farinha de trigo em base timida

até completo desenvolvimento do gldten.
ApOs a mistura, a massa foi deixada descansar
por 10 minutos, dividida em porgoes de 400
g. A modeladora (Hyppolito) auxiliou na
modelagem dos paes, que foram colocadas em
formas de folha galvanizada de ferro (22x11
cm) e levados para camara de fermentacao
(Maquip) com controle de temperatura (29-31
oC) e umidade relativa (85 - 90%) por 100min.
Apbs a fermentacdo, realizou-se o assamento
em forno (Hyppolito), por 20 minutos a 180
oC. Os paes foram desenformados e mantidos
a temperatura ambiente por aproximadamente
2 horas. Em seguida, acondicionados
em embalagens plasticas e mantidos em
temperatura ambiente até a realizacdo das

analises.

Avaliacao da qualidade dos paes de forma
Expansao da massa

Foi realizada, em triplicata, onde a massa
preparada para fazer o pao foi dividida em
amostras de 50 + 0,01 g para teste de expansao
de massa. As amostras foram moldadas para
serem colocadas em uma proveta de 250 mL.
As provetas foram deixadas a temperatura
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ambiente e o volume foi medido nos tempos
0, 45, 90, 135 min, segundo método descrito
por Sangnark e Noomhorm (2004).

Volume especifico do pao

A massa dos paes foi determinada, em triplicata,
em balanca de precisao e expressa em gramas,
sendo o volume total obtido pelo método
de deslocamento de sementes de paingo e o
volume especifico pela divisao do volume do
pao (cm3) pela sua massa (g), segundo método
72-10 da AACC (2000).

Coloracao do miolo do pao

Cada pao foi cortado em fatias de 2,5 cm de
espessura. Foram utilizados 5 paes de cada
formulacdo e quatro fatias foram retiradas do
centro de cada amostra para a avaliacdo da
coloracao do miolo.

A quantificacdo de cor foi feita utilizando-se
um espectrofotdmetro Color Quest Il Hunterlab
(Reston, VA, EUA), segundo o sistema de cor
CIE-Lab. Determinando-se os valores L* ou
luminosidade [(zero (escuro) / 100 (claro)], a*
(verde -/ vermelho +) e b* (azul- /amarelo+),
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segundo GIESE (2000), sendo que os valores
de a* e b* foram usados para obter o croma
(C*) e o0 angulo de tonalidade (hab), de acordo
com Minolta (2006) que apresenta as seguintes
equacgoes:

2 2!
C*=J (@*) + (b*)

hab = tan- {b*/a*}

Textura do pao

Foi realizada a Analise do Perfil Textura (TPA),
no analisador de textura TA-XT2i, onde foi
utilizado o software XTRA Dimension, marca
Stable Micro System (Haslemere, Surrey,
Inglaterra) (Stable Micro Systems 1997). Para
obtencao dos resultados foram utilizados trés
paes de cada tratamento e 10 fatias centrais
de cada pao, totalizando 15 repeticOes.
Foram colocadas duas fatias do miolo do
pao no texturdbmetro, com altura de 2,5 cm
cada. O texturdbmetro foi ajustado, segundo
técnica descrita pelo fabricante, nas seguintes
especificagbes: compressdo: 5 mm, sonda
(probe): didametro 25,4 mm, forca “threshold”
=20 g, distancia “threshold” = 0,50 mm, forca
de contato = 5,0 g, velocidade de teste = 2,0
mm s, velocidade do pré e pés teste = 5,0 mm
s, distancia = 5,0 mm, ciclo até contagem de
10 e com medida de forca em compressdo.
Os parametros analisados foram firmeza (N),

elasticidade, coesividade e mastigabilidade.

Analise estatistica

As andlises fisico-quimicas e reolégicas foram
realizadas em triplicata, ja a analise de cor foi
realizada em 5 pdes de cada formulacdo e a
textura foi feita com 3 paes de cada formulagao
com 5 repeticdes para cada pao, num total de
15 repeticoes por tratamento. Os resultados
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estdo apresentados em valores médios e desvio
padrdo. Para determinar as diferencas entre
os tratamentos foi realizado o teste de Tukey
(p<0,05) e para obter a informagao global dos
efeitos do FOS nas caracteristicas do pao foi
realizada a Andlise de Componentes Principais
(ACP), pelo SAS (2002) e a representacao
grafica no Origin 8.1 (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao centesimal da farinha de trigo

A composicao centesimal (%), em valores
médios + desvio padrao, da farinha de trigo
foi: 12,81 + 0,03 de umidade; 11,50 + 0,01
de proteina; 0,42 + 0,01 de cinzas; 1,34 +
0,02 de lipideos e 73 de carboidratos. Dados
concordantes com os encontrados por Schiller
(1984), Kulp e Ponte (2000) e Wang et al.
(2002). O teor de umidade, cinzas e proteinas
classifica a farinha como sendo do Tipo 1, de
acordo com a Instrucao Normativa n° 8, de
02/06/2005 (Brasil 2005).

Caracteristicas reolégicas da farinha de trigo
A tabela 2 apresenta os resultados das
caracteristicas reolégicas da farinha de trigo. A
farinha de trigo usada neste trabalho é prépria
para panificagdo uma vez que apresenta
os parametros de farinografia e indice de
gldten caracteristicos de uma farinha forte,
como os resultados estabelecidos por Pyler
(1988), Pizzinatto (1999), Faroni et al. (2002)
e Cauvain e Young (2009), ja extensografia
foi caracteristica de uma farinha média a fraca,
sendo que nestes casos, somente o teste de
panificagdo poderd prever a qualidade do pao
adequada para produgdo de paes (El-Dash
1978).



Silva - Paes de forma com frutooligossacarideos

Tabela 2. Caracterizagao tecnoldgica da farinha de trigo

Analises Parametros Resultados
Farinografia Absorgao (%) 63,3

Tempo de chegada (min) 1,8

Tempo de desenvolvimento (min) 2,8

Estabilidade (min) 10,0
Extensigraﬁa 45 min 90 min 135 min

E (extensibilidade) (mm) 180 185 195

R (resisténcia a extensao) (UB*) 170 160 180

Rmax (resisténcia maxima) (UB*) 290 290 280

D (=R/E) 0,94 0,86 0,92
Gliten Umido (%) 26,9

Seco (%) 9,0

indice 100

*UB = Unidade Brabender

Avaliacao da qualidade dos paes de forma
Andlise da expansao da massa

Os resultados da analise da expansao da massa
estdo apresentados na tabela 3. Verifica-se
que no tempo zero, as formula¢des contendo
FOS apresentaram significativamente menor
volume, indicando baixa producdo de gas
inicial, mas ao final do tempo de fermentacao,
elas maior  volume

apresentaram em

comparagao com a massa controle (F0).

Este maior volume de massa apresentado pelos
paes com FOS durante a fermentacao pode ser
devido a agdo das enzimas amilases e invertases
que podem hidrolisar o amido danificado e o
FOS, respectivamente, e em ambos os casos
pode haver liberacdo de glicose, que serd
usado pelas leveduras.

O amido danificado é capaz de absorver

agua e ser hidrolisado pelas enzimas

49

amiloliticas presentes na farinha de trigo e,
consequentemente na massa do pao, que afeta
o volume e a cor da crosta do produto final
(Farrand 1964; Osborne e Douglas 1981 e
Barrera et al. 2007).

A hidrélise do FOS pela acdo da invertase,
enzima presente no fermento, que aumenta a
disponibilidade de agulcares para fermentagao,
foi constatada em vdrios trabalhos, tanto que
linhagens de leveduras que nao produzem
invertase para uso em panificacdo tém sido
desenvolvidas para paes contendo FOS ou
inulina (Nakatomi et al. 1987; Oda e Ouchi
1991).

Volume especifico dos paes de forma

O volume especifico dos paes de forma pode
ser visualizado na tabela 4. Como pode ser
observado, ndo houve diferenca significativa
(p<0,05) entre os volumes especificos dos
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Tabela 3. Avaliacdo da expansdao em volume (mL) de 50 g da massa dos paes controle e dos paes sem agtcar

e com frutooligossacarideos (FOS)*

Formulacoes

Tempo (minutos)**

0 45 90 135
FO (Controle) 57+ 0,78 112+ 0,97 130>+ 1,51 140° + 1,98
F1 (3% de FOS) 51°+ 1,35 120+ 1,52 1382+ 1,14 146 + 1,78
F2 (4,5% de FOS) 52+ 0,98 1172+ 1,02 1372+ 1,52 1445 + 1,64
F3 (6% de FOS) 52+ 1,55 116 +1,47 140 + 1,31 150°+ 1,78

* Resultados apresentados em valores médios+desvio padrao

**Médias seguidas de letras diferentes, na vertical, diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05)

paes F1, F2 e F3 (4,87 a 4,74 mL g"), porém
eles foram significativamente menores que
FO (5,19 mL g') e todos apresentaram valores
abaixo do valor maximo esperado para esta
caracteristica que é de 6 mL g, segundo El-
Dash (1978), pode ser devido as caracteristicas
extensograficas da farinha, que se mostrou
com forca média a fraca.

Comparando os resultados de expansao da
massa (Tabela 3) com o volume especifico
(Tabela 4) pode-se verificar que apesar da
massa com FOS apresentar maiores valores de
expansao durante fermentacao, esta expansao
ndo se manteve durante o assamento e resultou
em paes com menores volumes.

A reducdo de volume nos pdaes contendo
FOS ja era esperada, pois Wang et al. (2002)
e Gomez et al. (2003) estudaram o efeito da
adicao de diferentes fibras na qualidade do
pao e verificaram uma redugdo no volume
especifico do pao com a adigdo de fibras,
segundo estes autores a interacdo entre fibras
e gldten pode impedir a expansao da massa,
devido ao escape do gas durante a fementagao
e assamento, uma vez que, segundo Collar et
al. (2007) e Angioloni e Collar (2009), a fibra
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dilui o glaten e provoca uma interrupcao da
matriz amido-gldten prejudicando a qualidade
do pao.

Cor instrumental do miolo dos paes de forma
A cor do miolo dos paes de forma esta
na Tabela 4.
ao parametro Luminosidade (L) os paes

apresentada Em relacdo

apresentaram a mesma intensidade, com
coloracao mais perto de 100, indicando que

0s miolos estavam claros.

Nao houve diferengas significativas entre os paes
das formulagdes contendo FOS e o FO em relacdo
ao croma (C*). O croma mostra o grau de saturagao
da cor, sendo que quanto maior o valor, mais
saturada € a cor do produto (Minolta 2006), logo
todos os paes apresentaram a mesma intensidade
de cor, em relagdo ao grau de saturacdo.

Em relagdo a tonalidade dos paes houve
diminuicdo significativa quando se usou
6% de FOS (F3) em comparagao aos demais
paes, indicando que houve diminuicao da
cor amarela (angulo 90 graus = amarelo)
com inclinagdo para a vermelha (angulo 0=
vermelho), uma vez que o FO apresentou hab

=85 e 0 F3 teve hab=83.
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A cor do miolo dos pdes de forma
constitui um fator muito importante para
a sua comercializacdo, sendo diretamente
pelas

compdem sua formulacdo e pelas condicoes

influenciada matérias-primas  que

de forneamento (Silva 2009). Os resultados
apresentados neste estudo estdo préximos
aos encontrados por Silva (2009) que avaliou
a cor de miolo em paes contendo farinha de
soja fermentada e encontrou os valores de L*
variando de 67 a72; C*de 18 a 26 e hab de 81
a 89, ja o pao controle apresentou L* de 70, C*
de 18 e hab de 89.

Textura

Atabela 4 apresenta o perfil de textura dos paes.
As caracteristicas de firmeza e elasticidade nao
apresentaram diferencas significativas entre o
pao FO e os contendo FOS. A coesividade foi
semelhante entre os paes contendo FOS, porém
houve diferenca significativa entre o FO e o F3.
O maior efeito da adicao de FOS foi observado
na caracteristica de mastigabilidade, sendo que
o FO apresentou significativamente o maior
valor em relagdo aos demais paes com FOS.

Pode-se verificar ainda na tabela 4 que o
aumento da concentracao de FOS, de 3 a 6%,
ndo afetou o perfil de textura dos paes sem
agucar, pois eles ndo apresentaram diferengas
significativas para as caracteristicas analisadas.

A firmeza é o principal parametro de avaliacao
de um pao, logo os resultados mostraram que
mesmo com reducdo do volume dos paes com
FOS, ndo houve aumento da firmeza, sendo
que Peressini e Sensidoni (2009) encontraram
resultados diferentes para paes com inulina,
que apresentaram diminuicdo de volume
e aumento da firmeza com o aumento da
concentracao de 5 a 7% de inulina no pao.
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Lima et al. (2002) relataram um aumento
significativo na firmeza de paes de forma,
cortados em cubos, preparados com adigao
de farelo de arroz em substituicao parcial a
farinha de trigo, em concentragdes de 10 e
20%, em relacao a um controle sem farelo. O
aumento de firmeza em paes de forma também
foi relatado por Silva (2009) com o uso de
farinha de soja fermentada.

Portanto o uso de FOS em paes de forma,
em concentracbes de 3 a 6% apresenta
resultados promissores de textura, em relagao
a firmeza, mantendo a mesma qualidade em
relacdo ao pao controle, se for comparado as
resultados obtidos para outros tipos de fibras
e ingredientes (Lima et al. 2002, Silva 2009,
Peressini e Sensidoni 2009).

Andlise de componente principais (ACP)

Como as avaliagoes de qualidade tecnolégicas
feitas pelo teste de Tukey (p<0,05) entre
os paes controle e os contendo FOS sé
mostraram diferencas no volume especifico,
mastigabilidade e luminosidade, mas ndo
conseguiram apontar a melhor concentracao
de FOS para uso nos paes, foi realizada a ACP,
que pode ser considerada como um esforgo para
descobrir

dependéncias aproximadamente

lineares entre as variaveis (SAS 2002).

Pode-se observar, na figura 1, que 58% da
variagdo dos resultados foi explicado pelo
CP1 e 25% pelo CP2, resultando um total de
83% de explicagao da variagao dos dados por
estes dois componentes, logo a ACP pode ser
usada para explicar os resultados obtidos neste
trabalho.

No CP1,

a maior variabilidade entre as
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Figura 1.  Andlise de Componentes Principais (ACP) das caracteristicas tecnolégicas do pao controle (FO) e

dos paes sem aglcar e com FOS (F1=3%, F2=4,5% e F3=6%)
CP: componente principal, VOL: volume especifico, MAS: mastigabilidade, FIR: firmeza, ELA:
elasticidade, COE: coesividade, LUM: luminosidade, CRO: croma e TON: tonalidade.

devido as caracteristicas dos
vetores relacionados ao croma (CRO), a
coesividade (COE), a tonalidade (TON), a
mastigabilidade (MAS) e a elasticidade (ELA).
No entanto, o volume (VOL) e firmeza (FIR)

amostras foi

estao influenciando tanto o CP1 quanto o CP2.

Quando se analisa os paes de forma deve-se
observar que quando eles estao proximos entre
si, significa que sdo similares em relacdo aos
atributos julgados, ja quando distantes uns
dos outros, apresentam altas diferengas entre
eles. Portanto, o pao controle FO se apresenta
distante e oposto ao F1 e F3, em relacdo ao
CP1. J& o F2 se encontra distante de todos
os paes, porém mais proximo de CP2 e das
caracteristicas explicadas por ele. A localizacao
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de cada processo sugere também, qual atributo
se apresenta em maior intensidade nele.

Os paes FO, F1 e F3 estdo mais perto do CP1

e influenciando os atributos diretamente
relacionados a ele, como os vetores de VOL,
MAS e TON que estao préximos ao pao FO, esta
formulacao influenciou os maiores valores, no
entanto os menores valores foram devido aos
paes F1 e F3, sendo que estes paes também
afetaram os maiores valores de FIR, CRO, COE

e ELA.

A LUM foi a caracteristica mais afetada pelo
pao F2, que ndo teve muita influéncia nos
demais parametros de qualidade, uma vez que
estd mais relacionado ao CP2 e se encontra
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afastado dos demais vetores. Esta andlise indica
que a producao de pao de forma sem agtcar
e com 4,5% de FOS podera produzir paes que
terdo pouco efeito negativo nos atributos de
qualidade, quando comparados com um pao
de forma contendo aclcar.

CONCLUSOES

Este trabalho mostrou ser possivel produzir
paes sem aglcar e com adigdo de 4,5% de FOS
com poucas variagdes nas caracteristicas de
qualidade em relacao a um pao de forma obtido
com agucar em sua formulacao, o que aumenta
as possibilidades de uso de fibras soldveis
prebidticas em produtos de panificacao, para
torna-los mais benéficos a satde.
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