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Resumo  

Este estudo buscou substituir a farinha de trigo por 
farinhas de sorgo branco, subprodutos de palmito 
pupunha, soja (okara) e mandioca, na produção de pães 
isentos de glúten. Os resultados mostraram que os pães 
enriquecidos com essas farinhas apresentaram elevados 
teores de fibras alimentares, cinzas, proteínas, 
carotenoides e atividade antioxidante. O pão que 
apresentou menor expansão foi o que continha as 
farinhas de palmito e mandioca, sendo, portanto, de 
menor custo pelo aproveitamento dos subprodutos.   

Introdução 

            A crescente prevalência da doença celíaca e 
reações adversas ao glúten, tem impulsionado o 
mercado de produtos isentos de glúten. A maioria dos 
disponíveis tem baixo valor nutricional e elevado custo.   

As farinhas de sorgo branco e de subprodutos 
de palmito pupunha, soja (okara) e mandioca podem 
substituir a farinha de trigo em produtos de panificação 
isentos de glúten, reduzindo custos e atendendo às 
demandas por alimentos funcionais ricos em fibras e 
sustentáveis (EGEA et al, 2018; OLIVEIRA et al, 2022). 

Diante desse contexto, este estudo visou avaliar 
a influência de diferentes proporções desses 
componentes nos aspectos nutricionais, funcionais e 
reológicos de pães. 

Materiais e Métodos 

Os pães foram elaborados utilizando as farinhas 
de sorgo branco, subprodutos de palmito pupunha e 
mandioca e de soja em diferentes concentrações, 
obtendo as formulações 1, 2 e 3 (Figura 1).  

 

 
Figura 1. Processo de elaboração dos pães 
FM=Farinha de bagaço de mandioca; FP=Farinha de subproduto de 
palmito pupunha; MF=Mix - sorgo branco, soja e polvilho doce. 
 

 Foram caracterizados por composição proximal 
e fibras alimentares (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 
Se determinou carotenoides, compostos fenólicos, 
antioxidantes (DPPH), dureza, índice de expansão, cor e 
Aw (EGEA et al, 2018; OLIVEIRA et al, 2022).  
 

Resultados e Discussão 

Verificou-se que os pães 1 e 3 (Tabela 1) são ricos em 
fibras alimentares. A farinha de palmito pupunha elevou 
o nível de dureza nas formulações 1 e 3 (Tabela 2). Os 
pães 2 e 3 apresentaram elevada atividade antioxidante 
(Tabela 3). Houve diferença estatística no parâmetro de 
tonalidade para as três formulações. O pão 3 apresentou 
menor expansão em decorrência da adição de 
concentrações das farinhas de subprodutos de palmito 
pupunha e mandioca.  

 
Tabela 1. Composição proximal dos pães elaborados  

 
VEA= Valor energético; FA= Fibras alimentares; médias seguidas de 
letras minúsculas nas colunas indicam diferença estatística pelo teste 
Tukey (P<0,05); *(g.100g-1); **(Kcal.100g-1).  

 

Tabela 2. Parâmetros instrumentais das formulações de pães  

 
L= Luminosidade; a= vermelho; b= amarelo; Médias seguidas de letras 
diferentes nas colunas indicam diferença estatística por Tukey 
(P<0,05).  
 
Tabela 3. Composição dos pães em relação aos carotenoides, 
compostos fenólicos e atividade antioxidante (DPPH) 

 
CFT= Compostos Fenólicos Totais; Médias seguidas de letras 
diferentes nas colunas indicam diferença estatística pelo teste Tukey 
(P<0,05). 

Conclusão  

A utilização dos ingredientes avaliados configura numa 
estratégia promissora para o desenvolvimento de 
produtos alimentícios isentos de glúten nutritivos, a 
custos mais baixos, sustentáveis e com potencial 
funcional.  
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