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RESUMO

O presente estudo tem como principal objetivo abordar as principais mudancas no mercado
de panificacdo nos altimos 10 anos e sua importancia para a competitividade do setor. Para
tanto, foram definidos os seguintes objetivos especificos: caracterizar o setor de panificacao
no Brasil; conceituar inovagdes tecnologicas e identificar como a industria de alimentos
inova. O presente estudo consiste em pesquisa de revisao bibliografica integrativa e de uma
abordagem qualitativa dos dados. Com o levantamento de informagdes ao longo da pesquisa e
da analise das informacdes, foi possivel concluir que a evolugcdo e inovagdo sdo vitais para
qualquer empresa que se quer manter competitiva no mercado e para o0 mercadode panificacéo
ndo é diferente. Uma vez, o setor em questdo esta em constante melhoria para atender os mais
diversos publicos. As diversas pesquisas em ferramentas de gestdo, as novas tecnologias em
farinha, aditivos e em processos como o congelamento de massas, possibilitaram a panificacéo
uma ampla variedadesde produtos.

Palavras-chave: Inovacdo. Pdes. Mercado. Novas tecnologias
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1 INTRODUCAO

A historia da panificacdo esta inteiramente ligada a histéria da humanidade sendo
talvez umas das mais antigas artes da culinaria. Os primeiros relatos da producdo e consumo
do péo sao por volta de 8.000 a.C, quando uma mistura farinha e agua era cozida em pedras
quentes dando origem a uma massa, e depois a uma espécie de pdo achatado. Os primeiros
pées fermentados foram relatados no Egito, no ano 5.000 a.C. (VIANNA, 2020). Desde ent&o
as tecnicas na arte de fazer pdo evoluiu junto com a prépria evolucdo humana (VIANNA,
2020).

Sejam evolucgdes tecnoldgicas de maquinario, seja a mudanca ou aprimoramento em
processos de producdo, ingredientes, embalagens ou gerenciamento, tais inovagdes tém feito

grande diferenca e sendo também responsaveis pela resiliéncia do setor (ABIP, 2021).

O desenvolvimento tecnoldgico estd em periodo de grande evolucdo e isso impacta
toda economia e estilo de vida das pessoas. A cada nova feira e eventos do segmento surgem
equipamentos, novas técnicas e alternativas para os produtos de panificacdo, ajudando a
aumentar a produtividade, diminuir custos e ampliar seus pontos de venda e portfélio de

produtos.

Entender as necessidades e o processo de escolha do comprador é importante para as
inddstrias se manterem relevantes no mercado. Atualmente os consumidores tém muitos
estimulos, opcbes, promessas, vantagens e novidades variadas. Além disso, estdo mais
informados, exigentes e conscientes daquilo que desejam. Tudo isso tem grande impacto nas
suas escolhas. Logo, empresas que ndo geram inovacaoe ndo atendem as novas necessidades
de seus clientes dificilmente conseguem se manter no mercado competitivo.

A industria de alimentos deve ficar atenta aos desafios e tendéncias dessa novadindmica
global, como forma de se manter competitiva. Altos investimentos em pesquisa,
desenvolvimento e inovacao, seja em produtos, processos ou servicos, se fardo indispensaveis,
observando permanentemente o ambiente regulatorio.

Tendo em vista todo esse cendrio, este estudo dedica-se a entender a importancia da
evolucdo para a panificagcdo, e levantar as principais novidades em tecnologias para a

producdo de seus produtos.



2.20BJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar as principais mudancas que ocorreram no setor de panificacdo nosultimos dez

anos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Caracterizar o setor de panificacdo no Brasil.
e Conceituar inovacoes.

e Identificar como a industria de alimentos faz inovacéo.



3 METODOLOGIA

O presente estudo consiste em pesquisa de revisdo de literatura do tipointegrativa, na
qual se faz uma sintese de conhecimento. Trata-se de estudo de pesquisa bibliografica,
permitindo a inclusdo de estudos experimentais e ndo experimentais para ampla compreensao
do tema a ser abordado (SOUZA; SILVA; CARVALHO, 2010), visando fazer uma
abordagem geral das principais mudancas nosetor de panificacdo e entender de qual forma
isso afeta o mercado.

Nesse sentido, os resultados serdo apresentados de forma qualitativa a partir da coleta
de informacdes de fontes secundarias. A revisdo foi desenvolvida por meio de pesquisas em

base de dados com Google académico, SciELO, Portal de periédicosda Caps entre outros.

Como fontes de pesquisa, a fim de colher o referencial teérico, foram utilizados:
livros, artigos e sites que estdo relacionados ao tema. Foram selecionados trabalhospublicados
ap6s o0 ano de 2011 com o objetivo de obter dados mais atualizados. Trabalhos de anos
anteriores a 2011 foram utilizados quando o objetivo foi definir algum conceito. Apés a coleta
dos dados, os mesmos foram analisados e organizadosde forma que fosse possivel a realizacao

do presente estudo.
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4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 MERCADO BRASILEIRO DE PANIFICACAO

Segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA, 2021) a industria
responsavel pela producdo de alimentos e bebidas é a maior do pais, sendo responsavel por
10,6% do Produto Interno Bruto (PIB). Sendo que no ano de 2020, 1,6 milhdes de empregos
diretos e formais foram gerados pela indUstria alimenticia.

Como foi apontado, o setor de alimentos € uma Otima opg¢do de investimentos. O
mercado de panificacdo, destaque no setor de alimentos, esta entre 0s seis maioressegmentos da
industria brasileira (ABIA, 2021).

De acordo com o Sindicato da Industria de Panificacdo e Confeitaria do Estadode Mato
Grosso (2021), mesmo com a pandemia, o setor de panificacdo atingiu faturamento de mais de
noventa bilhdes de reais em 2020. Ainda segundo o mesmo sindicato 61,65 % dos produtos
vendidos nas padarias foram de producdo propria, enquanto os itens de revenda representaram
38,35 % das vendas.

O péo francés € o principal produto de saidas das padarias, mesmo com o aumento do
portfélio de produtos do setor. Esse produto vem compondo a mesa do brasileiro por ser um
alimento de baixo custo, fonte de energia e bastante versatilquanto aos seus acompanhamentos
(SINDIPAN/MT, 2021).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas alimenticias e
Paes (ABIMAPI, 2021), o consumo de pdes industrializados cresceu apos a atual pandemia
por ser um alimento pratico que as pessoas nao precisdo estar sempre saindo de casa para
comprar, ja que ele apresenta validade maior que os pdes artesanais. Os pées industrializados
que tiveram maior crescimento foramaqueles que tem algum tipo de apelo voltado a saude,

como fibras ou reducéo caldrica,sendo que o pao branco foi 0 que menos cresceu.

A ABIMAPI (2021) ainda afirma que os produtos de panificagdo como: biscoitos,
massas alimenticias e pdes estdo presentes em mais de 90 % dos lares. E quando o consumo

chega a esses patamares, ultrapassando 70 %, torna-se um habito e dificilmente retrocede.
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O impacto da pandemia do coronavirus foi sentido em toda economia brasileira,para o
mercado de panificacdo ndo foi diferente, contudo as expectativas para 0s proximos anos sao
otimistas segundo a Associacdo Brasileira da Inddstria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP,
2021).

E importante destacar que o mercado de forma geral estd passando por uma
recuperacdo gradativa, com novos habitos de consumo. As panificadoras devem de forma
cuidadosa buscar entender seu publico alvo para determinar, os produtos e sistemas que
devem ser mantidos, descartados ou aprimorados no mundo pds-covid(ABIP, 2021).

Muitos empreendedores estdo retornando aos niveis de producao de antes da chegada
do Covid-19 ao Brasil. Por isso, para a ABIP (2021) as perspectivas para 2021 sdo de

crescimento, integracdo e muita inovacao.

4.2 INOVACAO

As preferéncias de consumo estdo em constante mudanca, resultado dos amplos e
complexos movimentos politicos, sociais, econdémicos eculturais que influenciam a vida das
pessoas.

Se antigamente tais mudancas levavam anos ou até mesmo décadas paraacontecer
e surtirem efeito nas escolhas e preferéncias no consumo, com a internet ea globalizacdo essas
transformacdes ocorrem cada vez mais rapido (LEMQOS, 2000).

Dessa forma, o verdadeiro desafio estd em conseguir identificar essas rapidas
mudancas nos habitos de consumo, e se adaptar as novas exigéncias do mercado.

Normalmente ha cinco formas de inovagdo, de produtos, de servigos, de processos,
organizacional e de marketing. Sendo que neste presente trabalho serdo destacados as trés
primeiras formas de inovacdo (OCDE; FINEP, 2005).

O Manual de Oslo foi elaborado pela Organizacdo para a Cooperacdo e 0
Desenvolvimento Econémico (OCDE) e Escritério Estatistico da Unido Europeia e publicado
pela primeira vez em 1995. Este manual é uma metodologia de referéncia internacional para

medir a inovagéo.

Em 2018 foi publicada uma nova versdao que amplia o alcance da inovacéo, e inclui um
novo glossario de termos de referéncia e assinala a importancia de atender ao ciclo de vida

completo dos dados.
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Conforme o Manual de Oslo a inovagdo é a implementacdo de um produto (bemou
servico) novo ou significativamente melhorado, ou um novo processo, método organizacional
ou marketing em uma industria (OCDE; FINEP, 2005).

E importante salientar que existem muitas mudancas e melhorias que ndo se
caracterizam como inovacao. Como por exemplo: alteracdo no tamanho do produto; pequenas
alteracbes em embalagens; lancamento de novas versdes de um mesmo produto com poucas
modificacBes, como um novo sabor de bebida, mesmo que nesseultimo deva ser avaliado se
essa modificacdo agregou valor ao produto (CARVALHO, 2011).

Para tornar mais clara as diferencas entre invengédo, melhoria e inovagéo, a figura 1

mostra a novidade da ideia (abrangéncia) e o resultado esperado.

Figura 1 — Matriz de melhoria e inovagao de processo ou produto.

Novidade da ideia

A
Algo inexistente no mundo Alta Invencao Inovacao Inovacao
Algo inexistente no setor ou ; R : z
Média Melhoria Inovagao Inovacao
mercado
Pequeno ajuste no que fazemos Baixa Melhoria Melhoria Inovacao
Baixo Médio Alto

Y

Resultado esperado

Fonte: Scherer; Carlomagno (2009, apud CARVALHO, 2011).

Na matriz observa-se que, quanto maior a novidade e o resultado esperado, maior o
grau de inovacdo. Por outro lado, baixo resultado esperado e baixa novidadecaracterizam-se
como melhoria (CARVALHO, 2011).

H& ainda a inovacéo radical e a inovacdo incremental. A inovagao radical é quando
acontece uma novidade e resulta em um produto ou processo totalmente novo, que cria outro
patamar de qualidade, podendo gerar novo segmento ou uma nova inddstria. Ja a inovagéo
incremental seria uma inovacdo que incorpora melhoramentos a produtos e processos ja
existentes (TIRONI, 2008).
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Como ja apresentado anteriormente, a inovacdo € uma vantagem para as empresas.
Um estudo nacional realizado pelo SEBRAE (2015) mostrou que 49,9 % das empresas que
implementaram alguma inovagédo, teve um impacto de 6 % a 30% no seu lucro total,
confirmando relacdo direta entre maximizacao de resultados e inovacéo.

A inovacdo tem tudo a ver com a competitividade, geralmente quanto mais inovadora
uma empresa for, melhor sera sua participacdo no mercado em que atua. A alta capacidade de
se adaptar, transformar ideias em produtos, servigos e processos novos e mais eficiente, atrai
novos investidores e consumidores e em consequéncia mais lucro (CARVALHO, 2011).

Contudo, se tais inovacgdes forem geradas de formas aleatorias, sem estudo prévio, sem
um sistema de gestdo de inovacdo bem estruturado, elas ndo sé podem ndo alcancar seu
objetivo como gerar prejuizo para seus idealizadores. Davenport (1994), destaca que a falta de
metodologia correta, pode contribuir para o ndo sucessodas inovagdes em varias organizacdes.
Ele ainda salienta que muitas empresas aplicam inovacdo de forma aleatdria, motivadas pela
empolgacdo. Trata-se de assumir riscos calculados, e ndo de confiar em dados aleatérios
(TIDD, 2015).

Deve-se ficar atento aos sinais externos, pesquisar informacgdes de mercado, identificar
as necessidades imediatas e antecipadas dos consumidores, com 0 objetivo de potencializar

inovacOes e serem aceitas pelo mercado.

43 A INOVACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Apesar da industria de alimentos ser a maior do Brasil,ela ndo € o setor que mais inova
no pais. Segundo a Pesquisa Industrial de Inovacdo Tecnol6gica do IBGE (PINTEC, 2017) a
inddstria de alimentos encontra-se em segundo lugar no ranking nacional de inovacdes.
Contudo ¢ preciso avaliar as taxas de inovacdo com cuidado. De acordo com Domingues
(2008), muitas empresas que dizem ter inovado, realizaram imitagdes de inovagdes ja langadas
por concorrentes, oque configura uma inovagao apenas do ponto de vista daquela empresa e

ndo para omercado.

Ja por outro lado, muitas empresas deixam de comentar sobre suas inovacdo, sendo
estas vistas como extremamente estratégicas, evitando assim, passar informagdes sigilosas aos
concorrentes (GOUVEIA, 2006).



14

Almeida (2014), identificou que a industria de alimentos e bebidas possui perfil de
inovador conservador, onde os conceitos de inovacdes se confundem, sendo elas na sua
maioria inovagdes incrementais que é de menor investimento e risco.

O processo de inovacdo na industria alimenticia se caracteriza por intensa ligacdo
tecnoldgica com outras industrias que criam inovagdes ao longo de sua producdo, desde do
segmento de matéria-prima até o de insumos de producgdo. As grandes inovagdes ocorrem em
sua grande maioria na area de ingredientes, aditivos e embalagens (RAIMUNDO, 2017).
Sendo que no Brasil, a maioria das industrias quebuscam inovar sdo no geral as lideres em seu
segmentos, as empresas menores ampliam seus portfélios de produtos através da imitacao
(NANTES, 2008).

A desigualdade do investimento em P&D em relagdo as vendas do setor é bastante
consideravel quando comparado as demais inddstrias. Geralmente a pesquisa e
desenvolvimento (P&D) ndo recebe a devida importancia para a inovacgdo na industria em
questdo. No entanto, o surgimento de novos padrdes tecnolégicos para o processamento de
alimentos tem motivado empresas alimenticias a desenvolverem suas pesquisas ou contratar o
desenvolvimento de empresas terceirizadas, elevando seus gastos com P&D e sua capacidade
tecnoldgica (CABRAL, 2007).

4.4 AS TENDENCIAS DA ALIMENTACAO

Para alimentar o processo de inovacgdo as empresas devem analisar de forma continua
0 meio na qual estdo inseridas, identificando tendéncias e mudancas no mercado, a
movimentacdo da concorréncia e dos novos produtos potencialmente competitivos, além da
demanda dos clientes (TIDD, 2015).

A analise desses fatores, as mudangas no comportamento dos clientes e os padrdes de
consumo, indicam as tendéncias que podem ser transformadas eminovacdo no mercado de

alimentos.

Com base em varios estudos analisado pela Brasil Food Trends (2020), as principais
tendéncias de alimentacdo para os proximos anos podem ser agrupadas em cinco grupos:
sensorialidade e prazer, saudabilidade e bem-estar, conveniéncia epraticidade, confiabilidade e

qualidade e sustentabilidade e ética.



15

A sensorialidade e prazer estdo intimamente ligados com o aumento de renda e
informacdo da populagdo entre outros. Em inimeros paises os clientes tém mostrado mais
interesse em produtos que ndo sejam apenas um alimento qualquer mas sim uma experiéncia
gastrondbmica com novas texturas e sabores, novas possibilidades de harmonizagdo entre
alimentos e bebidas; Tornando a comida importante elo entre as pessoas e as culturas;
Influenciando o desenvolvimento de novos produtos e servigos com maior valor agregado
(BRASIL FOOD TRENDS, 2020).

O envelhecimento da populacdo, descobertas cientificas que vinculam habitos
alimentares as doencas, tais como diabetes, obesidade e outras, tem feito com que as pessoas
busquem alimentos que tragam mais salde e bem-estar.

Varios segmentos do mercado estdo surgindo a partir dessas tendéncias de salde e
bem estar, nas quais € possivel destacar a busca por produtos funcionais e para dietas e
controle de peso. Outra tendéncia ainda nesse segmento € a preferénciapor aditivos naturais
(BRASIL FOOD TRENDS, 2020).

Na panificacdo e confeitaria fica evidente essa procura por produtos mais saudaveis
com aumento do uso de farinhas integrais e ou organicas, o uso de corantesextraido de frutas,
ervas e derivados naturais, produtos com acréscimos de gréos, além dos produtos para pessoas
com restricdes alimentares com os celiacos, vegetarianos e intolerantes a lactose (ABIP,
2018).

E um exemplo de produtos de panificacio que buscam atender essa demanda por
produtos mais saudaveis como propriedades funcionas sdo os biscoitos com refor¢o de
proteina, fibra e ingredientes saudaveis. A empresa Campbell Snacks adicionou cenouras,
tomates e queijo em sua formulacdo para elevar o padréo nutricional dos famosos Goldfish,
alegando que sdo opcbes mais saudaveis que biscoitos tradicionais ou as batatas chips
tradicionais (ABIMAPI, 2020). A foto do produto mencionado pode ser observada na figura
2:
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Figura 2: Os biscoitos Goldfish nos sabores tomate e cenoura.

Fonte: CNN, 2019.

A praticidade e conveniéncia tém sido grandes aliados para o ritmo de vida acelerado
dos centros urbanos, e pelas familias cada vez menores permitindo economia de tempo e
menor esfor¢o. Por isso a busca por refeicdes semiprontas, de facil preparo, embalagens de
facil manuseio, geralmente em porcdo individual que possam ser preparadas no micro-ondas
(BRASIL FOOD TRENDS, 2020).

A industria de congelados veio crescendo muito nos Gltimos anos, atingindo também o
setor de panificacdo, a venda de produtos de panificacdo e confeitaria congelados tornou
possivel a criacdo de varios pontos de venda, seja em merceariasou lojas de conveniéncias na
beira de estrada (ABIP, 2018).

A empresa Forno de Minas lancou um produto que representa bem esse segmento, o
waffle congelado que pode ser preparado tanto no forno convencional como em torradeira ou
em air fryer, sendo um opgdo pratica para a correria do dia a dia. O produto citado esta
destacado na figura 3.

GOLDFISH
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Figura 3- Waffle congelado da marca Forno de Minas, uma opc¢éao

pratica para o dia a dia.

R | sy | Gt | ek
[3PepIUn 2/1 2 1) 8 05 07309
TYRGIRILON OYSYIIOINI

FORNO
DE MINAS

Fonte de zinco, calcio e ferro!

Pronto em 2 minutinhos na torradeira!

Vitamina C 1 Vitamina B2 1 Vitamina B6

Vitamina Bl 1 Vitamina A 1 Vitamina B12

Fonte: Forno de Minas, 2021.

Consumidores mais conscientes e informados buscam por produtos seguros com
qualidade atestada, além da sustentabilidade e da ética. A preocupacdo com 0 meio ambiente
e a possibilidade de contribuir com causas sociais. Embalagens recicladas, pegada zero de
carbono e bem estar animal sdo grandes atrativos para esse publico. Estas duas ultimas
tendéncias estdo mais consolidadas em paises desenvolvidos (BRASIL FOOD TRENDS,
2020).

A agricultura regenerativa e ingredientes reaproveitados tém agrado os consumidores
que se preocupam em reduzir o desperdicio e combater as mudancas climéticas. As pessoas
apoiam alimentos de empresas gque se preocupam com 0 meioambiente e com causas sociais.
Ingredientes reaproveitados como residuos de preparamento de sucos, borra de café e dos
fluxos do processamento de cacau. Essesresiduos além de proporcionar sabor sdo normalmente
ricos em fitonutrientes e fibras.(ABIMAPI, 2020).
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Um exemplo de produto que o utiliza um desses residuos é o péo fabricado por um
iniciativa da marca Wickbold e a cervejaria Heineken, chamado Fornada do bem. O projeto
consiste na transformacdo do malte das cervejarias do grupo em um alimento basico nas casas
brasileiras: 0 pdo (BOTECO E CERVEJARIA, 2020).

A cervejaria Heineken doou por volta de 3 toneladas de malte. Em seguida este malte
e passou por processos de moagem especificos para atender as necessidades da producao do
pdo. A Wickbold readequou a sua linha de producdo para atender as demandas da iniciativa,
que visa a fabricacdo de 40 toneladas do produto. Além disso, a empresa dedicou sua equipe
técnica aos testes e desenvolvimento do projeto, incluindo a formulacdo de uma receita
exclusiva, ja que pela primeira vez a marca usaria 0 malte como ingrediente em pées de forma
fatiados(BOTECO E CERVEJARIA, 2020).

Esses pdes foram doados para familias carentes do estado de S&o Paulo que foram
afetadas pela pandemia do novo coronavirus. Contudo até hoje ele esta presente no portfélio
da Wickbold em um dos seus pdes de hamburguer (BOTECO E CERVEJARIA, 2020). O

produto mencionado pode ser visto na figura 4.

Figura 4- P&o produzido em uma iniciativa entre a Wickbold com residuo do

malte cervejeiro.
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Imagem meramente ilustrative.

Fonte: BOTECO E CERVEJARIA, 2020.



19

45  PANIFICACAO: UM SETOR EM CONSTANTE EVOLUCAO

Este setor em constante mudanca exige que inumeras inovacdes sejam criadas para
atender suas novas necessidades, sejam inovagdes em equipamentos, aditivos, materiais,
embalagens ou processos. Tais mudancas serdo discutidas com mais detalhes nas préximas

secoes.

4.5.1 Novidades em planejamento e controle de producgéo

Uma das principais inovagdes que impactaram o setor de panificacdo foram as que
ocorreram em termos de controle e procedimento de produgcdo. A implementacdo de
ferramentas de planejamento de controle da producdo, tornou possivel reduzir custos e
aumentar a produtividade (SEBRAE, 2017).

Com o avango da tecnologia da informacdo ocorreu a digitalizagdo do processo de
planejamento e o controle de producdo (PCP), permitindo aos gestores o acesso rapido as
informacBes necessarias para tomar decisGes de forma mais rapida e eficiente
(NASCIMENTO, 2020).

O processo de gerenciamento do planejamento e controle da producdo envolvem toda
a programacdo da producdo e seu controle, determinando as quantidades que devem ser
produzidas, quais sdo os estoques de insumo e produto adequado para a demanda, qual o
melhor layout da planta para melhor distribuicdo dos insumos e méo de obra (EHRGOTT et
al., 2010).

Para que uma empresa consiga ter precos mais competitivos no mercado é primordial
aprimorar e controlar seus processos, sendo mais produtiva, ou seja, produzindo mais com
menos recurso e mais qualidade (ABIP, 2019). Investir em padronizagdo e qualidade dos
produtos sdo estratégias primordiais quando se almejadestacar no mercado de panificagdo
(TEIXEIRA et al., 2014).

Um bom sistema de controle de qualidade é responsavel por gerar, padronizacao,

melhoria continua e melhor atendimento as exigéncias dos consumidores
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A padronizagdo consiste no desenvolvimento e combinagdes de técnicas onde séo
criados padrdes para os procedimentos operacionais (GONZALEZ; MARTINS, 2007). A
aplicacdo dos procedimentos operacionais nas panificadoras possibilitou varias mudangas no
setor, como a padronizacdo de formulacdes, possibilitando que qualquer colaborador treinado
possa executar a elaboracdo de um produto com boa qualidade, além de tornar mais facil a
identificacdo e correcdo de possiveis problemasna linha de producéo (SEBRAE, 2017).

O processo de pré-pesagem foi outro grande ganho para o setor. O sistema de pré-
pesagem consiste na pesagem prévia de cada ingrediente em sua quantidade exata para ser
usados posteriormente na producdo (SEBRAE, 2015). Para Canella- Rawls (2010) a pesagem
correta dos ingredientes é de vital importancia para obter produtos de qualidade e
padronizados. Qualquer erro nesta etapa pode resultar em alimentos de baixa qualidade e

causar perdas na producéo.

E importante ressaltar, entretanto, que panificadoras de menor porte apresentam maior
dificuldade na aplicacdo das ferramentas de gestdo, que de forma geral sdo desenvolvidas para
empresas de grande porte (ALVES FILHO et al., 2011). As pequenas empresas de forma
geral, possuem uma estrutura organizacional simples, tendo tendéncia de todas decisdes serem
tomadas pelo proprietéario, que prefere ser guiado pela sua intuicdo e experiéncia em vez de

utilizar ferramentas disponiveis na literatura (LEONE, 1999).

Um dos desafios que ainda devem ser superados € 0 acesso de todas as empresas a

essas ferramentas de gestao.

4.5.2 Farinhas anternativas

A farinha de trigo € um dos ingredientes mais utilizados na producéo de produtos de
panificacdo, isso se deve a sua propriedade de gerar uma rede viscoelastica, ndo solivel em
agua, permitindo que todos os ingredientes sejam introduzidos formando as massas
(ARAUJO et al., 2010). Essa propriedade é atribuida as proteinas formadoras do gluten,
dando a massa a capacidade de absor¢do de agua, coesividade, viscosidade e elasticidade
(WIESER, 2007).
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A crescente demanda dos consumidores por produtos mais saudaveis, ricos em fibras
e com boas propriedades nutricionais, além da necessidade da criagdo de produtos sem gluten
para a populacdo com restricdo alimentar vem sendo um grande desafio para o setor de
panificacao.

A substituigdo total ou parcial da farinha de trigo é desafiadora devido as propriedades
reoldgicas do gluten, envolvendo ndo somente barreiras tecnoldgicas exclusivas no campo das
matérias-primas, mas também nos aspectos de processamentos, sensoriais e vida de prateleira.
Quando se utiliza uma farinhaalternativa na elaboracéo do produto de panificacdo o parametro
que o consumidor utiliza como compara¢do ainda é o produto tradicional, fazendo com que
pesquisadores e fabricantes busquem varias alternativas para atender as novas tendéncias de
consumo (DEMIRKESEN; SUMNU; SAHIN, 2013).

A substituicdo da farinha de trigo pode ocorrer de forma parcial ou total, isso depende
do objetivo final. Quando se quer um produto com alguma melhora nutricional normalmente
se usa a substituicdo parcial da farinha de trigo por outra quetenha o nutriente de interesse, ja

quando o objetivo é um produto sem glaten a substituicdo é total (MAHLOKO et al., 2019).

Devido ao alto teor de carboidrato dos alimentos de panificacdo, varios estudossugerem
a substituicdo parcial da farinha de trigo refinada por outros ingredientes ricos em compostos

bioativos, melhorando assim, sua composicao nutricional (HIDALGO et al., 2018).

Farinhas alternativas tém se mostrado promissoras, podendo ser utilizadas em varios
produtos de panificacdo (MARCHETTI, et al. 2018). As farinhas comumente utilizadas sé&o:
arroz, cevada, chia, farinha de coco, ervilha, banana, berinjela entre outras. A escolha de qual
farinha utilizar depende das caracteristicas desejadas no produto final (MAHLOKO et al.,
2019).

Farinha de beterraba: a beterraba vem apresentando bons resultados como matéria
prima para obtencdo de farinha (CROCETTI, A. et al.,2017), (ARAUJO FILHO, et al., 2011).
Neste sentido, a farinha de beterraba (Beta vulgaris L.) tem sido estudadapor possuir um grupo
de pigmentos potencialmente bioativos, as betalainas e o licopeno, que apresentam notavel
capacidade antioxidante e anti-inflamatéria (FERREIRA et al., 2017).

Estudos demonstraram que produtos de panificacdo elaborados com a farinha de
beterraba tiveram significativa melhora no aspecto nutricional, destacando para o teor de fibra

alimentar, carboidrato, proteina e total de minerais.
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Suas desvantagens estdo relacionados a um menor volume especifico e em produtos
mais firmes e duros quando comparado ao produto elaborado com a farinha de trigo
(GAYARDO et al., 2015).

Farinha de banana verde: a farinha de banana verde tem ampla aplicacdo na
fabricacdo de panificados. Essa utilizagdo se deve as suas caracteristicas nutricionaistais como:
fonte de amido resistente e sais minerais; como potassio, calcio, ferro, magnésio e enxofre.
Além de todos os beneficios para uma alimentacdo balanceada a farinha oriunda da banana
verde contribui para reducdo do desperdicio da fruta, queé bem elevado (KHOOZANI, 2020).

Farinha da casca do maracuja: a maracuja € uma fruta em que a sua maior parte €
descartada ap06s a extracdo do suco, somente 30% de seu peso total é utilizado. Apds o
processamento sdo descartados, casca, albedos e sementes, material rico em fibra alimentar
(NASCIMENTO et al., 2013).

Pesquisas mostram que existe grande potencial na utilizagdo da farinha da casca do
maracuja para aumentar o teor de fibra de alimentos como pées e biscoitosmelhorando suas
caracteristicas nutricionais, além de ser uma alternativa para reduzir os subprodutos da
indUstrias e aumentar a geracdo de renda (SOUZA et al., 2008), (OZORES, 2015),
(BRANCO, 2017).

Farinha do bagaco do malte: O bagaco do malte é um residuo do processo inicial da
producdo de cerveja. Apos a obtencdo do mosto, que é a fervura do malte moido e dos
adjuntos cervejeiros, ele é filtrado, separando a parte liquida dos residuossélidos (BORZANI,
2001).

Seu alto valor de fibras, proteinas e agucares o torna uma boa base para producéo de
farinha a ser utilizada na elaboracdo de produtos de panificacdo com boas caracteristicas
nutricionais e em relagdo a quantidade de fibra (DOBRZANSKI; DIAS; AYALA, 2008). A
incorporagdo da farinha do bagagco de malte em alimentos com maiores niveis de fibras
dietéticas, proteina e compostos fendlicos foi comprovado por meio de pesquisas que o bagaco
de malte pode ajudar na prevencdode certas doengas com: prisdo de ventre, colesterol alto e
colite ulcerativa (STOJCESKA, 2019).
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Quando se trata da substituicdo parcial da farinha de trigo por uma farinha alternativa,
ndo existe um consenso acerca da quantidade da farinha tradicional serd substituida. Isso
dependeré de varios fatores como o tipo de produto que sera fabricado e das caracteristicas
da propria farinha a ser introduzida. Devendo ser analisado cada caso de forma individual a
fim de se obter melhores resultados (SANTOS, 2020).

A utilizacdo de farinhas alternativas ainda é modesta quando comparada a utilizacéo
da farinha de trigo, sendo que a maior parte dos produtos com farinhas de outras fontes é
oriundo das pequenas industrias artesanais. Ainda assim, o estudo e desenvolvimento de
produtos diferenciados e com apelo nutricionais, sensoriais e socioecondmico deve ser
estimulado, tendo beneficios tanto para inddstria quanto para o consumidor (BEKHIT;
BIRCK, 2019).

4.5.3 Produtos sem gluten

A doenca celiaca ou a intolerancia ao gluten vem afetando cada vez mais pessoas, e
uma vez diagnosticada a intolerancia o paciente deve seguir uma dieta livre de glaten para o
resto da vida. Portanto, a busca por produtos com uso de farinhas sem a presenca desse

componente vem apresentando um grande aumento nos Gltimos anos (HAN et al., 2019).

A doenca celiaca (DC) é uma intolerancia a ingestdo de glaten, contido em cereais
como cevada, centeio, trigo e malte, em individuos geneticamente predispostos, caracterizada
por um processo inflamatério que envolve a mucosa do intestino delgado, levando a atrofia
das vilosidades intestinais, ma absor¢do e uma variedade de manifestacdes clinicas. As
proteinas do glaten sdo relativamente resistentes as enzimas digestivas, resultando em
derivados peptideos que podem levar a resposta imunogénica em pacientes com doenca
celiaca (SILVA, 2010).

O gluten € uma fracdo protéica constituida das classes protéicas glutelina e prolamina
ap6s a hidratagdo que estd presente em alguns cereais como trigo, cevada e centeio
(QUAGLIA, 1991). O gluten é responsavel pelas qualidades Unicas em massas, como a
absorcédo de agua, coesao, elasticidade e viscosidade. Sua ausénciapode comprometer aspectos
sensoriais como cor, textura e sabor no produto final. Portanto, a substitui¢do de farinhas com
gluten para as sem tem sido um grande desafio para a industria de alimentos (HAGHIGHAT-
KHARAZI et al., 2020).



24

Normalmente produtos gluten-free tem a farinha de trigo substituida por farinhas de
arroz e milho, geralmente combinado com amidos diferentes origens como milho, batata ou
mandioca. Sendo a farinha de arroz uma das mais utilizadas em alimentos sem gluten, isso se

deve as suas propriedades hipoalergénicas, e cor clara.

E importante salientar que a farinha de arroz é considerada um subproduto do
beneficiamento do cereal, uma vez que os grdos mais quebrados tém uma utilizacdo limitada
na industria de alimentos, a utilizacdo deste subproduto para obtencdo de farinha além de uma
forma de evitar desperdicio pode ser uma fonte de renda (TEDRUS et al., 2001).

Esta formulacéo basica de farinha de arroz combinada com uma fonte de amidocomo a
batata ou mandioca, apesar de ser de facil acesso e baixo custo, pode ter uma deficiéncia
nutricional quando comparado ao um produto com gluten, por ndo serem enriquecido ou
fortificado na maioria da vezes (SANDRI et al., 2017). Sendo que a melhoria das
caracteristicas nutricionais assim como as fisicas e sensoriais dependera de aditivos e
coadjuvantes alimentares (MOLLAKHALILI et al., 2015)

Massas isentas de gluten tem uma vida de prateleira reduzida em relagdo a versao
com trigo, ja que a estrutura eléstica formada pelas proteinas do gluten desnaturadas ao redor
do amido reduzindo os efeitos da retrogradacdo do amido fazendo com que o ressecamento do
miolo sejam mais lentas (O’SHEA et al., 2015).

Combinac6es de outras farinhas, aditivos e coadjuvantes podem trazer melhorias paraas
caracteristicas dos produtos sem glaten e também para os com essa proteina (CAPRILES et

al., 2011). Os aditivos e coadjuvantes serdo descritos com mais detalhes na proxima sess&o.

4.5.4 Aditivos e coadjuvantes na panificagao

Aditivos alimentares sdo qualquer ingrediente adicionado a um alimento com o
objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas e sensoriais, sem 0
propoésito de nutrir (ANVISA, 2020), sendo estes amplamente utilizados na panificagdo
devido aos seus beneficios tecnoldgicos.

Os aditivos alimentares podem ser sintéticos ou naturais, sendo o primeiro substancias
artificialmente sintetizada, ja os naturais, podem ocorrem naturalmente no alimento ou serem
retirados de fontes naturais (ZEECE, 2020).
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Os aditivos artificiais sdo os mais utilizados devido a sua estabilidade quimica, facil
manipulacdo e baixo custo. No entanto, devido a crescente procura por produtos mais naturais
e principalmente devido a toxidade e a problemas alérgicos relacionados aos aditivos
sintéticos a industria de alimentos vem buscando formas mais naturais desses aditivos
(PEREIRA, 2020).

Na tentativa de adequar as necessidades do mercado atual, varios pesquisadores vém
buscando fontes de aditivos naturais. Diversas pesquisas tém demonstrado diversas fontes
naturais para extracao e obtencdo de aditivos, ainda quea estabilidade e a interagdo com outros

componentes sejam um desafio (PEREIRA, 2020).

Os principais aditivos alimentares utilizados em panificacdo séo os emulsionantes, 0s
agentes oxidantes, os reguladores de acidez e os estabilizadores (SOUSA, 2012).

O emulsificante é um aditivo amplamente usado na inddstria alimenticia, tento ampla
utilizacéo na panificacdo. Ele age como modificador de textura pela interagdo da proteina e o
amido, resultando em modifica¢bes nas propriedades fisicas do alimento. Ajudando na mistura
e emulsificacdo da massa, melhoram a interacdo entre 0s componentes da farinha e demais
ingredientes, melhorando a textura e o volume além de aumentar a vida de prateleira do
produto. Em biscoitos os emulsificantes estabilizam as massas, dando tolerdncia a
fermentagdo como nos biscoitos do tipo cream cracker, além de conferir melhor textura a
todos os tipos de biscoito (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2013).

Dentre os emulsificantes mais utilizados na panificacdo destacam se a lecitinade soja,
mono e de glicerideos de acidos graxos, éster de acido tartarico diacetilado com mono e
diglicerideos e lactatos (FRANCO, 2015).

A lecitina é um dos mais antigos emulsificantes, podendo ser obtida de uma grande
variedade de matéria prima, como grdo do girassol, milho, amendoim ou da gema do ovo.
Mas na pratica a mais utilizada é a lecitina de soja. A lecitina tem inimeras aplicacdes tais
como: melhora da resisténcia ao trabalho mecénico, favorecimento da retencdo de didxido de
carbono e melhora da dispersdo de outros emulsionantes e gorduras em formulagdes
enriquecidas. Este composto tem a aptiddaode nao deteriorar o aroma e o sabor do produto final
e manter uma coloragdo cremosano miolo, de aspecto natural, sendo amplamente utilizada nos
produtos de panificacdoaté hoje (ZULIAN, 2016).
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Outra substancia considerada um emulsificante promissor é a celulose bacteriana,
sendo essa um polissacarideo puro obtido a partir da fermentagdo do vinagre. A celulose
bacteriana possui alta capacidade de retencdo de agua, alta areasuperficial e propriedades
reoldgicas. Dessa forma, a celulose bacteriana pode ser utilizada como estabilizante de
emulsbes Pickering (aquelas emulsdes que sdo estabilizadas por uma agente sélido,
diminuindo a tensdo superficial, tornando a maisestavel) (LIN et al., 2020).

Os agentes oxidantes podem ser considerados um dos aditivos de maior importancia na
tecnologia de panificagdo. Sdo considerados melhoradores de farinha,atuando diretamente nas
estruturas das proteinas do gluten, oxidando os grupos sulfidrilicos e formando ligacdes
dissulfidicas entre as cadeias de proteina, modificando caracteristicas reologicas da massa
(SILVA, 2017).

Quando as glutaminas se ligam durante o processo de panificacdo, a forca da massa
aumenta e sua flexibilidade diminui. No entanto, durante 0 amassamento essas ligagcdes séo
quebradas mecanicamente, possibilitando a modelagem através da extensibilidade gerada a
partir dessa quebra. Este mecanismo é reversivel ao adicionar agentes oxidantes, aumentando
a forca do gluten, gerando uma estrutura mais elastica (LALLEMAND, 1996). Como
consequéncia a capacidade de retencdo de gases € aumentada resultando em pées com maior
volume (SILVA, 2017). Os agentes oxidantes também s&o capazes de intensificar o salto de
forno, o0 aumento rapido do volume que ocorre nos primeiros minutos de forno (NUNES et al,
2009).

Os principais agentes oxidantes usados no mundo sdo o bromato de potassio (proibido
no Brasil), azodicarbonamida (liberada apenas para uso em moinhos) e acido ascorbico
(CARVALHO, 2001).

A azocarbonamida é um oxidante de répida acao, ja que uma vez formada a massa €
rapidamente convertido em &cido oxalico de dihidrazina sendo atoxico e estavel no alimento.
Este oxidante reduz o tempo necessario de amassamento em sistemas de alta velocidade do
desenvolvimento da massa (DELCOUR; HOSENEY, 2010). No Brasil a sua utilizacdo €
limitada a 0,0049/100g de farinha de trigo (BRASIL,2005). Apesar de ter seu uso permitido por
lei, tem sido relatado por causar problemaspulmonares e dermatites (MEDINSKY et al, 1990).
Sendo aconselhado buscar outrasalternativas menos prejudiciais a salde.

O é&cido ascorbico é uma substancia redutora que atua como oxidante na presenca de
oxigénio, se transformando em acido hidroascérbico, sendo que ele ndotem teor maximo no
Brasil, ou seja é quantum satis, podendo ser utilizado na quantidade necessaria para obter o
resultado desejado (BRASIL, 2005).
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Ele esta presente em todas as células animais e vegetais, na forma livre ou ligado a
uma proteina, sendo um nutriente essencial, e muito utilizado como aditivo alimentar. O &cido
ascorbico inibe o escurecimento enzimatico de forma eficaz, tem acdo redutora em massas,

protegendo compostos oxidaveis pelos radicais livres e o oxigénio (FENNEMA, 2010).

Existe ainda, 0 acido ascorbico sintético, idéntico ao natural, sendo produzido a partir
de uma dextrose (glicose, mel ou xarope de milho) (COULTATE, 2004). Quando
utilizado em massa contribui para a producdo de uma rede de gluten mais estavel, forte e mais
elastica, capaz de crescer rapidamente no inicio do processo de assamento sem rupturas,
podendo melhorar também caracteristicas sensoriais do produto, tornando a porosidade do
miolo e cor mais uniforme em paes (SOUSA, 2012).

Segundo Salas-Mellado (2003), o é&cido ascorbico é mais eficiente que o
azocarbonamida é igualmente eficiente tanto quanto o bromato, necessitando apenasde mais
tempo de mistura da massas. A eficiéncia do acido ascérbico depende do tipode farinha e da
quantidade de ar absorvida durante a mistura, sendo essa Ultima intimamente ligada a
finalidade do aditivo.

No entanto, o acido ascorbico € muito instavel, sendo muito propicio a degradacédo
favorecida por oxigénio e luz, entre outros fatores. A oxidagdo é omecanismo responsavel
pela maior parte das perdas de &cido ascérbico em alimentos. Uma forma de reduzir essa
degradacdo € a microencapsulagdo, o empacotamento de particulas em microcapsulas
comestiveis com o objetivo principal de proteger o material envolto dos fatores oxidativos
(SILVA, 2017).

Os estabilizantes sdo um grupo de aditivos responsaveis por varias funcdes nos
alimentos, manter as propriedades fisicas , como a homogeneidade, impedindo a separacao

dos diversos ingredientes que compdem um produto.

Eles facilitam a dissolugdo, aumentam a viscosidade dos ingredientes, evitam a
formacédo de cristais que afetam a textura e mantém aparéncia homogénea do alimento. Séo
capazes de formar estrutura que mantém juntas particulas menores nosalimentos, melhorando
sua estabilidade, controlando a consisténcia de um produto durante o resfriamento,

aquecimento ou armazenamento (ROCHA, 2014).
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As gomas tém diversas aplicagdes na industria de alimentos, sendo usadas
principalmente em produtos de panificacdo (SILVA et al., 2016). Estes carboidratos tém
funcGes como estabilizante de emulsGes, controlar a cristalizagdo no alimento, inibigéo de
sinérese e formacéo de filmes, além de poder exercer a funcdo de gorduraem bolos (LEMOS,
2012). As gomas sao obtidas a partir de varia fontes, desde semente de plantas, algas,
produzidas por microrganismos ou modificacbes quimicas de polissacarideos naturais.
(LUVIELMO; SCAMPARINI, 2009)

A alta capacidade de retencdo de &gua das gomas favorecem a estabilidade em
produtos gque sdo submetidos a sucessivos ciclos de congelamento e descongelamento. Sua
adicdo em massas congeladas, reduz a quantidade de agua livre para o congelamento,
reduzindo a formacdo de cristais de gelo e consequentemente os danos causados a rede de
glaten (LEE et al., 2002).

A goma xantana é um exemplo de goma. Sendo ela um biopolimero produzidoatravés
da fermentacdo realizada pela bactéria do género Xanthomonas campestris,da familia das
Xanthomonadaceae. Este carboidrato é sintetizado pela fermentacdo do substrato contendo

caldo de cana ou outros aglcares como o0 amido (FARIA, 2009).

Este polissacarideo tem varias aplicacdes na industria de alimentos pelo fato de ser
soltvel em agua fria formando uma protecdo contra a perda excessiva de agua durante o
aquecimento do alimento, isso se deve a sua alta viscosidade, aumentando da umidade,
retencdo de gas na massa e aumento do volume do pdo (VALLEJOS; CRIZEL; SALAS-
MELLADO, 2015).

As mucilagens de tubérculos como taro e inhame, exibem potencial considerével
como estabilizante espessante e emulsificante (FEDENIUK; BILIADERIS, 1994).

De acordo com as analises realizadas por Andrade (2013), para que o poder
emulsificante da mucilagem do taro e outros tubérculos sejam maiores, seria necessaria a sua
purificacédo, retirando-se, principalmente, o amido, que ndo contribui para a sua atividade.

Por conter tais caracteristicas os estabilisantes e os emulsificantes sdo muito
utilizados em produtos gluten-free, pelo fato de aumentar a viscosidade do sistema,
melhorando caracteristicas tecnoldgicas, como o volume e também suas caracteristicas
sensoriais (PREICHARDT et al., 2011).
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Outro grupo de aditivos amplamente utilizados sdo 0s conservantes quimicos, que tem
como funcdo impedir ou retardar as alteracbes causadas nos alimentos, seja por
microrganismos ou enzimas. Os mais utilizados na panificacédo o propionato de célcio e acido
sorbico. O propionato de célcio possui boa solubilidade, é inodoro e é eficaz contra fungos, no
entanto tem baixa efetividade contra a maioria das bactérias e ndo afeta as leveduras. Ja o
segundo tem boa eficacia contra leveduras, fungos e algumas bactérias e inativa enzimas
desidrogenases, no entanto reduz o volume de pdes e proporcionam massas pegajosas
(RIBOTTA; TADINI, 2009).

Apesar da importancia dos conservantes para prolongar a vida de prateleira dos
alimentos, eles podem causar prejuizos a satde do consumidor, como exacerbacfes de asma,
dermatite e até mesmo cancer (FAVERO et al., 2011).

Diante deste fato, é de interesse da industria de alimentos procurar alternativasque nao

sejam prejudiciais a saide humana.

Ja é bem estabelecida na literatura a atividade antimicrobiana de alguns extratos
naturais, tornando-os uma excelente alternativa para substituir conservantesartificiais. Moro
(2018) testou em seu trabalho a utilizacdo de extratos naturais obtidospor meio de um mix
(tomilho, orégano e manjericdo) e o extrato alcodlico de propolis como agente antioxidante e
antibacteriana em péo de forma integral.

Estes extratos foram adicionados na formulagdo do p&o integral e posteriormente
analisou-se as caracteristicas quimica, fisica, microbioldgica e sensoriais dos paes.Conclui-se
ao final do trabalho que o extrato alcoolico de préopolis teve a melhor atividade antimicrobiana
entre os analisados. No entanto, nas concentragdes utilizadas nos paes integrais, 0s extratos
ndo alcangaramtodas as caracteristicas de bons conservantes naturais para serem considerados

substitutos dos de conservantes quimicos (MORO, 2018).

Ribeiro-Santos et al. estudaram os efeitos da adicdo de 6leos essenciais comoagentes
antioxidantes e antimicrobiana em pdes. Eles testaram o0s 0leos essenciais de manjericao
(Ocimum basilicum), canela (Cinnamomum cassia (L.) J. Presl e Cinnamomum zeylanicum
Blume) e alecrim (Rosmarinus officinalis L.). O 0leo essencial da C. cassia mostrou ter a
melhor atividade antimicrobiana contra Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Penicillium
spp. enquanto o 6leo de C. Zeylanicum exibiu a melhor capacidade antioxidante.

Os autores concluiram que os 6leos essenciais estudados sdo 6tima alternativapara os
conservantes sintéticos, devido a capacidade antioxidante e, ou antimicrobiana. Podendo ser

adicionados diretamente nos alimentos ou incorporado em embalagens ativas.
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Os coadjuvante sdo substancias adicionadas intencionalmente nos alimentos com
alguma finalidade tecnoldgica, no entanto ndo fazem parte do produto final, devendo ser
eliminado inativado durante o processamento, permanecendo apenas tracos ou derivados da
substancia (BRASIL, 1997). Um exemplo de coadjuvante utilizado na panificacdo sao
enzimas.

As enzimas apresentam importancia fundamental na elaboragdo de produtos de
panificacdo, sua adicdo contribui positivamente nas propriedades de massa, comoaumento de
volume e aumento de prateleira (GAEDICKE, 2019).

As principais enzimas utilizadas na industria de panificacdo sdo: alfa-amilases,
xilanases e pentosanases, lipases,oxidases, lipoxigenases e proteases.

Enzimas como alfa-amilase e B-amilase, proteases, lipases e oxidades sdo utilizadas
com o intuito de melhorar a manipulagéo da massa e qualidade dos produtosassados, acelerando
a degradacdo do amido, evitando a quebra da estrutura da massa (GAEDICKE, 2019).

A enzima alfa-amilase hidrolisa a amido, aumentando o nivel de agUcar disponivel na
massa, produzindo mais gases durante a fermentacdo e aumentando o volume da massa,
melhorando aspectos sensoriais dos pdes, tais como textura, cor e uniformidade do miolo
(STOLL, 2014).

As xinlases (pentosanases), sdo enzimas que atuam sobre polissacarideos ndoamilaceos,
como a pectina e a quintina. Dessa forma proporcionam maior maciez e volume, tendo ainda

efeito positivo na vida de prateleira de massas. (STOLL, 2014).

Grausgruber et al. (2008) demostraram em seu estudo que a aplicacdo de enzimas
individuais ou combinadas com outras enzimas e emulsificantes melhoraramsignificamente a

firmeza do miolo e volume do péo.

Pelos estudos citados acima é possivel perceber a importancia dos aditivos e
coadjuvantes para a tecnologia da panificacdo e como a inovagdo e pesquisas Sdo
fundamentais para ampliar as possibilidades em qualidade de alimentos. No entanto, 0s
estudos de toxidade sdo necessarios e fundamentais para garantir a seguranca deum aditivo e

além disso, estabelecer niveis seguros para sua utilizacdo (JANSEN et al., 2020).

No Brasil a ANVISA é o 6rgdo que controla e fiscaliza os aditivos alimentares,
estabelecendo normas para sua utilizacdo. Ao adicionar um novo aditivo deve-se ficaratento as
normas técnicas, que estabelece os aditivos permitidos para cada tipo de produto, bem como

os limites maximos.
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4.5.3 Avancos na tecnologia para massas congeladas

O uso de baixas temperaturas em massas revolucionou o mercado de panificacéo,
ampliando os nimeros de possibilidades, trazendo maior praticidade, padronizacao, reducdo
de custo, espaco e equipamentos. Possibilitando maior flexibilidade para novos pontos de
venda para produtos de panificacdo, sem a necessidade de médo de obra especializada e grande
estrutura. Por essas razoes cadavez mais estabelecimentos como supermercados, padarias e
lojas de conveniéncia tém optado por trabalhar com massas congeladas (SELOMULYO;
ZHOU, 2007).

Segundo Mori (2008) existem tecnologias de congelamento das massas sdo divididas
em quatro grupos principais:

» Massa crua congelada: é a melhor para produgdo em grande escala com custo de
logistica e estocagem menor, sendo a mais utilizada no Brasil (SEBRAE, 2017). Neste tipo de
massa 0s ingredientes sdo misturados a farinha e agua e em seguida é dividida, modelada e
congelada, sem fermentacao.

» Massa pré-fermentada: a massa pré-fermentada ao contréario da massacongelada crua
é fermentada antes do congelamento. Nesse modelo a massa pode ser assada sem a
necessidade do descongelamento, o que ndo requere um profissional muito especializado
guanto no processo de massa crua. No entanto, paesque utilizacdo esse processo podem sofre
algumas alteracdes no volume.

« Massa pré-cozida ou semiassado: E o processo mais utilizado na Europa. Eleelimina
todo o trabalho que da no ponto de venda, simplificando o processo para qualquer pessoa. Até
mesmo o consumidor final pode realizar o processo desde que tenha orientagdes para isso. No
entanto ela exige grandes espagos para armazenamento e dificulta a logistica.

« Assado: é o produto pronto para consumo congelado. E produzido visando o
consumidor final. Assim como no pédo pré-cozido, o pdo assado pode sofrer com o flaking
(descamacdo). Sendo mais indicado para pées de forma, doce e de hamburguer, ja que nédo

exigem crocancia.

Os maiores desafios da tecnologia de producdo de produtos de panificagdo congelados
sdo manter a viabilidade das células das levedura e seu potencial de produzir gas carbdnico, e

as mudancas nas propriedades reoldgicas, fisicas e sensoriais do produto.
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E necessario ter um controle rigido de cada etapa da producdoo alimento e
principalmente da etapa de congelamento e armazenamento do produtopara obter um alimento
de qualidade (STRUYF et al., 2017; Y1 e KERR, 2009).

Pesquisadores relataram que a qualidade de massas congeladas depende da forca da
massa, farinhas mais fortes normalmente ddao melhores resultados do que farinhas fracas.
Sendo que a qualidade da proteina tem maior influéncia do que a quantidade da proteina em si
(INOUE; BUSHUK, 1992).

Para alcancar melhores resultados em massas congeladas recomenda-se quea farinha
utilizada tenha um contetdo proteico de 11 a 13% (AMEILLE, et al.,1996). Ameille et
al.(1996) ainda recomenda que a farinha apresente uma energia de deformacdo (W) em torno
de 250 x22 10-4 J e um quociente de P\L por volta de 0,8, ambos medidos em alveografo.

De acordo com Inoue e Bushuk (1996) danos minimos de congelamento devem ser
compensados com o aumento do nivel de oxidantes. Estes ajudam a aumentar a tolerancia da
massa aos efeitos do armazenamento congelado e descongelamento.

Outro aditivo que auxiliam na qualidade de produtos congelados sdo os estabilizantes,
em especial as gomas. Em massas congeladas, um dos efeitos das gomas é a reducdo da
quantidade de agua congelavel, devido a sua capacidade de ligar com a livre, reduzindo a agua
congelavel, minimizando a formacdo de cristais degelo resultando em melhor toleréncia ao
processo de congelamento (LEBAIL; GOFF, 2008).

O efeito das gomas sobre a qualidade da massa depende da natureza, origeme tamanho
das particulas e da dosagem usada na formulacdo (RIBOTTA et al., 2004).

Varios autores relataram que com a adicdo de goma melhorou as caracteristicas das
massas. Sharadant e Khan (2003) das gomas carboximetil celulose(CMC), arabica, kappa
carragena e alfarroba e comparam com o controleap0s armazenamento por 16 semanas
sub congelamento. Eles demostraram quehouve melhorara nas massas quando comparado
ao controle. A massa contendo alfarroba apresentou os melhores resultados quanto a
resisténcia a tensdo, retencdo de gas e tempo de fermentacdo, sendo que a kappa caregena

apresentou os resultados menos satisfatérios.

Dodic et al.(2007) avaliaram a adicdo de goma xantana e da goma K-carragenaem
diferentes porcentagens durante o tempo de armazenamento sub congelamento de 30 dias e
observaram que apesar da reducdo na atividade fermentativa a adigdo de goma aumentou 0

volume especifico de pées.
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A técnica de congelamento de pées pode ser feita de forma lenta ou rapida. Uma das
principais diferencias entres os dois métodos, além do tempo, e a formacaode cristais de gelo
no interior do alimento. No primeiro realizado de forma mais lenta sdo formados grandes
cristais de gelo, levando a danos na estrutura de alguns produtos devido ao rompimento
celular. Ja no segundo, devido a maior velocidade doprocesso sdo formados cristais de gelo
menores, ndo causando assim, grandes danosa estrutura do pdo (DOSSAT, 2004).

Além dos modelos citados acima ha ainda o ultracongelamento que € um processo
ainda mais rapido. Esta operacdo baseia-se no bindmio tempo e temperatura que devem ser
fixos e bem controlados (ORDONEZ PEREDA, 2005).

Flutuagdes de temperatura durante o congelamento, transporte e estocagem do produto
devem ser evitadas, ja que podem provocar recristalizacdo e aumento do tamanho dos cristais
de gelo prejudicando a qualidade do pédo, além de reduzir a viabilidade das leveduras e
producédo de gas (PHIMOLSIRIPOI et al., 2008).

A estabilidade da massa congelada depende também da qualidade do fermentobioldgico,
da fermentacdo que ocorre antes da queda de temperatura dos ciclos de congelamento e
descongelamento e da presenca de compostos sulfidricas, com a glutationa que é liberada pelo

metabolismo deste micro-organismo (TADINI, 2009).

A fermentacdo comeca durante o periodo de descanso da massa, sendorecomendavel
que a sua temperatura esteja entre 18°C a 20°C, para evitar a fermentacdo precoce antes do
congelamento e diminuir a formacao de cristais de gelono miolo (MARTINBIANCO, 2011).

Diante as dificuldades que o processo de congelamento oferece ao fermento bioldgico
existem varias pesquisas para tentar amenizar o efeito do frio sobre a fermentacdo. A
literatura relata diversas formas de reduzir o estresse microbiano ao frio, tais como 0 uso de
uma quantidade maior de fermento na formulagéo, uso de estripes de leveduras
crioresistentes e emprego de aditivos(GIANNOU,KESSOGLOU e TZIA, 2003).

Escolher a linhagem de leveduras mais resistentes ao ciclo de congelamento é
importante para obter produto de melhor qualidade. Espécies de leveduras como
Saccharomyces rouxxi e Saccharomyces rosei tém demostrado maior resisténcia a condigdes

extremas sendo uma boa escolha para produtos congelados (HUI et al., 2006; REIS, 2006).
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Substancias crioprotetoras € uma das opc¢des para preservacdo da viabilidade das
leveduras em produtos de panificacdo congelados. A trealose é um dissacarideo com
propriedades crioprotetoras. Stefanello (2014) testou diferentes concentragOes de trealose
na elaboracdo de pdes e observou que a adicdo de 10 %e 15 % foi capaz de melhorar a
resisténcia do fermento.

As proteinas estruturais de gelo (ISP) é mais uma alternativa para minimizar esse
problema. Sdo substancias encontradas em vérias plantas que vivem em locais frios e em
varios outros organismos como peixes, insetos e fungos. Estas proteinas aumentam na
resisténcia desses organismos em lugares extremamente frios (JIA ; DAVIES, 2002).

As ISP tém a capacidade de interagir com cristais de gelo reduzindo o ponto de
congelamento sem modificar o ponto de fusdo e a pressdo osmdtica, aléem de diminuir a
velocidade da recristalizagdo durante o armazenamento (PIROZI; MACRITCHIE, 2002).

Ramos (2017) estudou as ISP isoladas de folhas trigo na produgéo de pées e observou
que as amostras com a presenca do ISP teve menor reducdo de células viaveis durante o
congelamento quando comparado a amostra controle, embora ambas tenham produzido
quantidade similar de gas carbdnico. O ISP foi adicionado na formulagdo diluido em agua. A
massa com a presenca de ISP apresentou um maior volume durante o tempo de estocagem.
Também foi concluido nesse estudo que essaproteinas exercem um efeito crioprotetor na rede
de glaten, favorecendo o aprisionamento do gas carb6nico na massa. Mostrando ser um

promissor aditivo paraobter produtos congelados de melhor qualidade.
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CONSIDERACOES FINAIS

Conforme apresentado ao longo do trabalho, é possivel reforcar a importancia da
inovacao para os diversos setores da economia, visto que o0 mesmo pode impactarfortemente
na competitividade das empresas e na resiliéncia diante as mudancas no mundo. Para o setor

de panificacdo essa realidade ndo se mostra diferente.

Sendo importante entender que a inovagéo deve ser feita de forma criteriosa, buscando
sempre ferramentas que auxiliam no diagndstico de quais inovacbes sdo adequadas no

mercado. Inovacdes sem estudos prévios tém grandes chances de ndo terem sucesso.

Os diversos trabalhos citados deixam claro que a panificacdo é um setor em constante
evolucdo e que vem buscando se aprimorar cada vez mais. As novas tecnologias trazem
infinitas possibilidades de produtos e servicos que atendem as mais diversas necessidades dos
consumidores. Fazendo com que o mercado de panificacdo ndo fique centrado em apenas
pequenas padarias, ampliando-se para grandes industrias e a possibilidade de venda em

qualquer ponto comercial.

Os conteudos aqui apresentado demostram, que muitas pesquisas ainda sdo necessarias
para obter produtos com cada vez mais qualidade para os diversos publicos consumidores,

sendo que ainda existem vérias melhorias necessarias nos processos de panificagao.
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