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1. INTRODUCAO

Os aditivos constituem um grupo de produtos de grande importancia para a tecnologia de panificagdo. Os processos
atuais de fabricacdo dos produtos de panificacdo, e a grande escala de producdo exigida pelo mercado foram os
principais responsaveis pela utilizacdo de aditivos em panificacdo. Embora os aditivos ndo sejam considerados matérias-
primas essenciais, a sua presenca € fundamental para a obtencdo de produtos de qualidade, principalmente aqueles
aditivos que atuam na correcao de possiveis deficiéncias na qualidade da farinha de trigo.

As principais matérias-primas utilizadas nos processos de fabricacdo de produtos de panificacdo, em especial os paes
fermentados biologicamente, podem ser divididas em trés grupos: ingredientes essenciais, ingredientes complementares
e aditivos.

O objetivo desta revisdo € apresentar, em linhas gerais, as principais matérias-primas envolvidas no processo de
panificacdo, e, com maior destaque, os aditivos e suas fun¢bes. Também sdo discutidas algumas tendéncias para a
legislagdo do MERCOSUL que devera regulamentar o uso de aditivos em panificagéo.

2. MATERIAS-PRIMAS ESSENCIAIS

A composi¢do minima do pao, ou seja, os ingredientes essenciais para obtencao do péo sao: farinha de trigo, 4gua, sal e
fermento biolégico.

2.1. Farinha de trigo

A farinha de trigo € o componente estrutural da massa, e constitui o ingrediente fundamental para obtencédo do pao. A
farinha de trigo possui proteinas - a gliadina e a glutenina - com caracteristicas funcionais Unicas, capazes de formar
uma rede - o glaten - com propriedades viscoelésticas, e que retém o gas formado durante a fermentacao.

2.2. Agua

A 4gua é também um ingrediente imprescindivel na formacéo da massa. Ela hidrata as proteinas da farinha de trigo
tornando possivel a formacdo da rede de gliten. A 4gua atua também como solvente e plastificante e permite que,
durante o processo de cozimento do p&o, ocorra o fenémeno de gelatinizagdo do amido.

2.3. Sal

O sal é indispensavel em qualquer formulagdo de pdo. O sal exerce basicamente duas fung¢des principais: a primeira é
contribuir para o aroma e sabor do pao. A segunda funcdo do sal relaciona-se com as propriedades reoldgicas da massa,
pois o sal faz com que a massa fique mais “ forte “, ou seja, o sal aumenta a resisténcia a extensao do glaten.

2.4. Fermento bioldgico

Quando falamos de fermento bioldgico, estamos nos referindo a uma levedura selecionada, denominada Saccharomices
cerevisiae. O papel principal do fermento é fazer a conversédo de aglcares fermentaveis presentes na massa a CO, e
etanol. Além de produzir CO,, que é 0 gas responsavel pelo crescimento do pdo, o fermento também exerce influéncia
sobre as propriedades reoldgicas da massa, tornando-a mais elastica.
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3. MATERIAS-PRIMAS COMPLEMENTARES

Além dos ingredientes essenciais, usualmente sdo empregados nos paes outros ingredientes complementares, dentre os
qguais 0s mais importantes sédo agucar, gordura, leite e ovos. Estes ingredientes apresentam maior ou menor grau de
importancia em funcéo do tipo de pédo que se deseja fabricar.

De maneira geral, os ingredientes complementares melhoram aspectos de maciez e textura dos produtos, aumentam a
vida-de-prateleira, alteram o sabor e o valor nutricional.

3.1. Aclcar

O aclcar é um elemento muito importante nas formulagdes, por duas razdes principais: em primeiro lugar, o acucar
serve como fonte de carboidratos fermentaveis para o fermento. Pdes sem aculcar suficiente desenvolvem volumes
baixos porgue o fermento ndo pdde produzir gas. Em segundo lugar, o agucar contribui para melhorar o sabor e o aroma
do péo.

3.2. Gordura

As gorduras exercem nas massas uma agdo que ndo € quimica, mas fisica: as gorduras exibem a capacidade de se
posicionarem entre camadas de glaten, facilitando o deslizamento entre essas camadas. Assim, dizemos que as
gorduras lubrificam o glaten, o que resulta em maior extensibilidade das massas. Em virtude desta acéo, as gorduras
proporcionam paes com maiores volumes em relacdo a pdes produzidos sem gordura. O aumento de volume é
significativo, usualmente em torno de 10 %.

As gorduras também tornam a massa mais macia, melhorando a textura do miolo e contribuindo para retardar o
envelhecimento do pédo, fazendo com que este fique macio e palatavel por um periodo de tempo mais longo. As gorduras
atuam ainda sobre o sabor (principalmente as gorduras animais) e sobre o valor nutricional.

4. ADITIVOS

4.1. Incorporagdo de Aditivos em Produtos de Panificacéo

A Figura 1 apresenta um esquema no qual estao representadas as trés possiveis vias de incorporagdo de aditivos em
produtos de panificagao.

Aditivos
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Figura 1. Incorporacéo de aditivos em produtos de panificacéo.
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A primeira forma de incorporacéo é a utilizacdo dos aditivos isoladamente. Isso se aplica principalmente as industrias de
panificacdo, que definem quais sdo os aditivos que necessitam utilizar para cada tipo de p&o, e os adicionam
separadamente & massa, conforme suas necessidades.

Uma segunda forma de agregacédo de aditivos aos produtos de panificacdo é através dos produtos denominados
“condicionadores de panificacdo”, “melhoradores de panificagdo” ou ainda “unificados”. Estes produtos sdo constituidos
por uma mistura dos principais aditivos para panificagdo, em quantidades fixas e ajustadas para o tipo de pdo que se
deseja fabricar, veiculados em amido - “condicionadores em p@” - ou em gordura - “condicionadores em pasta”. Este tipo
de produto é ideal para ser utilizado pelas padarias e supermercados, porque facilita o trabalho do padeiro, j& que
dificiimente ele poderia utilizar os aditivos separadamente, uma vez que as quantidades necessarias sao muito
pequenas.

A terceira forma de incorporacdo dos aditivos € através das “misturas industriais” para panificacdo. As “misturas
industriais” séo produzidas pelos moinhos de trigo, e séo constituidas por todos os ingredientes necessérios a fabricacao
de um determinado tipo de pao como, por exemplo, farinha, sal, aclcar, gordura, e também por todos os aditivos, nas
guantidades exigidas pelo tipo de farinha que foi utilizado na mistura. A mistura, entdo, é destinada as padarias e
supermercados, e o padeiro, para fabricagcdo do péo, necessita adicionar apenas a agua e o fermento bioldgico.

4.2. Regulamentos MERCOSUL para Aditivos Alimenticios

O MERCOSUL, ou Mercado Comum do Sul, surgiu em 1991, ap0s a publicacdo do Tratado de Assunc¢do, que
estabelece a criacdo de um mercado comum entre Argentina, Brasil, Paraguai e Uruguai. Para facilitar o comércio entre
0s paises, tornou-se necessario harmonizar a legislacao para alimentos, tendo sido ja publicadas diversas Resolucdes
sobre o assunto.

4.2.1. Lista Geral Harmonizada de Aditivos

Visando uniformizar a legislacdo referente a aditivos alimenticios, foi inicialmente estabelecida pelo grupo responsavel
pela regulamentacéo de aditivos no MERCOSUL, uma Lista Geral Harmonizada de Aditivos, através da Resolu¢do GMC
no.19/93, posteriormente modificada pelas Resolu¢cées no. 55/94, 104/94, 28/96, 140/96 e 144/96.

Esta lista harmonizada é uma lista positiva, ou seja, s6 podem ser utilizados em alimentos os aditivos presentes nesta
lista. Esta lista foi elaborada tendo como base as legislacbes em vigor nos Estados-Parte, a legislacdo da Unido
Européia e as recomendacdes do Codex Alimentarius.

A lista harmonizada engloba os aditivos denominados “BPF”, ou seja, Boas Préticas de Fabricagdo, que séo aditivos que
podem ser adicionados aos alimentos em geral, sem limitacBes quantitativas de dosagem; e aditivos com dosagem
limitada, sendo que esta dosagem é estabelecida em fungédo do tipo de alimento em que o aditivo serd utilizado.

4.2.2. Classes Funcionais dos Aditivos Alimenticios

O MERCOSUL definiu também categorias funcionais para os aditivos alimenticios, através das Resolu¢cbes GMC no.
83/93 e 107/94. Foram definidas 23 categorias funcionais de aditivos. Muitas destas categorias ndo existiam na
legislacdo brasileira, como € o caso por exemplo, da categoria de Emulsificantes / Emulsionantes. Cada categoria
funcional recebeu, ainda, uma abreviagdo, para facilitar a sua codificacdo. A Tabela 1 apresenta as categorias funcionais
estabelecidas e suas respectivas abreviagoes.

4.2.3. Categorias de Alimentos

Adicionalmente a definicdo da lista harmonizada de aditivos e das categorias funcionais dos aditivos, 0 MERCOSUL est4,
atualmente, estudando categorias de alimentos, e para cada categoria, os aditivos permitidos e seus respectivos limites
de uso, para aditivos néo classificados como BPF.

No caso de produtos de panificacdo, estes foram enquadrados na Categoria 7 - Produtos de Panificacéo e Biscoitos. A
categoria foi subdividida nas seguintes sub-categorias: 7.1. Pdes Prontos para Consumo e Semi-Prontos; 7.2. Biscoitos e
Similares; e 7.3. Produtos de Confeitaria.
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4.3. Principais Aditivos em Panificagao

Dentre as categorias funcionais de aditivos previstas para uso em panificacdo, as mais importantes sdo os emulsificantes,
os melhoradores de farinha e os conservantes. A categoria de melhoradores de farinha engloba aditivos que atuam
como agentes oxidantes, como agentes branqueadores de farinha e também algumas enzimas.

4.3.1. Efeitos dos Aditivos em Panifica¢éo

Os aditivos atuam, de maneira geral, corrigindo ou neutralizando deficiéncias da farinha de trigo, o que facilita a
padronizacdo da qualidade dos produtos finais; eles também podem alterar o comportamento reolégico das massas,
melhorando caracteristicas de extensibilidade e elasticidade das massas; outra funcdo extremamente importante dos
aditivos é o prolongamento da vida-de-prateleira, o que reduz as perdas do fabricante por retorno de produto; e ainda os
aditivos proporcionam maior seguranca contra falhas no processo, como por exemplo, periodos prolongados de
amassamento mecénico ou fermentac¢des mais longas.

Todos estes efeitos dos aditivos resultam em melhor qualidade do produto final. No entanto, é importante salientar que a
obtencao destes beneficios s6 é possivel com a utilizagdo correta dos aditivos, ou seja, sua dosagem deve ser sempre
adequada ao tipo de farinha, ao produto final desejado e ao processo de panificagcao que se esta utilizando.

Tabela 1: Categorias funcionais de aditivos alimenticios

Categoria Funcional Abreviacéo
Regulador de acidez AC REG
Acidulante ACI
Agente de massa AGC
Antiumectante AN AH
Antiespumante AN ESP
Antioxidante ANT
Aromatizante ARO
Corante COL
Conservador CONS
Edulcorante EDU
Emulsionante / Emulsificante EMU
Espessante ESP
Estabilizante EST
Estabilizante de cor EST COL
Realcador de sabor EXA
Agente de firmeza FIR
Melhorador de farinha FLO
Espumante FOA
Geleificante GEL
Glaceante GLA
Umectante HUM
Fermento quimico RAI
Sequestrante SEC

Fonte: Resolugées GMC no.83/93 e 107/94.
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4.3.2. Emulsificantes

Ha varios tipos de emulsificantes, mas todos eles apresentam uma estrutura molecular bastante peculiar, que é
responsavel pelas suas propriedades; os emulsificantes sdo substéncias que apresentam, na mesma molécula, uma
porcao hidrofilica, ou seja, que tem afinidade por agua, e uma porcao lipofilica, que tem afinidade por dleo ou outras
substancias apolares. Esta caracteristica € que faz com que os emulsificantes possam exibir a capacidade de formar
emuls@es, tornando misciveis substancias normalmente imisciveis, como agua e 6leo.

Os principais emulsificantes utilizados em panificacdo s&o os polisorbatos, principalmente os polisorbatos 60 e 80, que
séo ésteres de sorbitan etoxilados; os mono e digliceridios, derivados de tipos diferentes de gorduras e que podem ser
obtidos com vérios graus de pureza; os data-ésteres, que sao ésteres de mono e digliceridios com &acido diacetiltartarico;
e os estearoil lactil lactatos de sédio e de calcio (conhecidos por SSL e CSL).

De uma maneira geral, podemos resumir os efeitos dos emulsificantes em panificacdo como sendo os seguintes:
lubrificacdo da massa, facilitando seu processamento mecanico;
substituicdo parcial ou total da gordura da formulac&o, melhor distribuicdo da gordura utilizada;

atuacdo sobre os componentes do amido - amilose e amilopectina - complexando-os e diminuindo a taxa de
retrogradacéo do amido, o que se traduz em maior vida-de-prateleira do produto panificado;

interacdo com o glaten, reforcando-o e proporcionando a obtencdo de pdes com maiores volumes finais e melhor
estrutura;

influéncia benéfica sobre a crosta e a crocancia dos paes.
4.3.3. Agentes oxidantes

Dentre os melhoradores de farinha, os agentes oxidantes sdo os produtos de maior importancia na tecnologia de
panificacdo. Eles atuam diretamente sobre a estrutura das proteinas do gluten, reforcando a rede de gliten através da
formacao de ligacdes dissulfidicas. Estas ligacdes formadas afetam a reologia da massa, aumentando a resisténcia a
extenséo e diminuindo a extensibilidade.

Como conseqiiéncia direta da agdo reforcadora dos oxidantes sobre o gluten, a capacidade de retengdo de gases é
aumentada, o que resulta em pdes com maior volume. Os agentes oxidantes também aumentam o “oven-rise”, ou salto
de forno, que é o aumento rapido de volume que ocorre nos primeiros minutos apds a massa entrar no forno.

No Brasil, 0 agente oxidante mais comumente utilizado é o acido ascorbico. A rigor, quimicamente o acido ascorbico é
um antioxidante, mas na massa atua como oxidante, através de um mecanismo que é alvo de muita controvérsia e que
ainda ndo foi totalmente esclarecido. Segundo a legislacdo brasileira, o acido ascOrbico em panificagcdo ndo é
considerado um aditivo, mas um melhorador da tecnologia de panificacdo (Resolugcdo CNNPA 4/70).

Além do acido ascorbico, a legislagdo brasileira prevé ainda a utilizacdo da azodicarbonamida, porém seu uso esta
restrito aos moinhos de trigo.

4.3.4. Agentes Branqueadores de Farinha

Uma outra categoria de melhoradores de farinha sdo os agentes branqueadores. O uso de agentes branqueadores de
farinha é bastante recente no Brasil, e 0 Unico branqueador previsto pela legislagdo brasileira € o peréxido de benzoila.
O tratamento com este aditivo é feito exclusivamente pelos moinhos de trigo, j& que sua adi¢éo é feita logo apds a
moagem do trigo.

Os agentes branqueadores atuam sobre os pigmentos carotendides da farinha de trigo, oxidando-os. Isto permite a
obtencao de pdes com miolo mais branco, que € uma caracteristica que agrada bastante o consumidor.

4.3.5. Enzimas

As enzimas mais comumente utilizadas em panificacdo sao as amilases. Além das amilases, recentemente vem sendo
introduzidas novas enzimas na tecnologia de panificacdo, dentre as quais podemos destacar as hemicelulases, as
amiloglucosidases, as lipoxidases, etc. Cada uma destas enzimas exerce fung¢des especificas, contribuindo para
melhorar tanto a massa como os produtos finais.
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As amilases sdo muito importantes em processos de panificacdo, principalmente aqueles de fermentacdo mais longa,
pois proporcionam a formagédo de agUcares fermentaveis, ou seja, aglcares que podem ser metabolizados pelo fermento,
para formacéo de CO,.

O acucar fermentavel formado pela acdo das amilases é a maltose, através das reacgbes apresentadas
esquematicamente na Figura 2.

a-amilase + 4gua + amido danificado = dextrinas

b-amilase + 4gua + dextrinas = maltose (fermentavel)
Figura 2: Reag8es de formacdo de aglcares fermentaveis

Em farinha de trigo de boa qualidade, o teor de alfa-amilase € bastante baixo e para que ocorra a formacgéo de aclUcares
necessérios a fermentacédo, é feita entdo a suplementacdo. A suplementacdo de beta-amilase ndo é necessaria, uma
vez que normalmente a farinha de trigo ja possui beta-amilase suficiente para a ocorréncia da reacao.

De forma indireta, as amilases também favorecem a coloracdo da crosta e o volume dos paes.
Segundo a legislagéo brasileira, as enzimas séo classificadas como coadjuvantes de tecnologia.
4.3.6. Conservantes

Os conservantes constituem uma classe de aditivos utilizada somente em pées embalados, ou seja, aqueles que
necessitam de vida-de-prateleira mais longa, como € o caso dos pées de forma. Assim, a fungdo dos conservantes em
panificac@o € o prolongamento da vida-de-prateleira, através da inibi¢cdo do crescimento de microorganismos.

5. CONCLUSOES
O uso de aditivos € fundamental para corrigir deficiéncias da farinha de trigo, e permitir a padronizacdo da qualidade
dos produtos finais.

Para isto, no entanto, é preciso que os aditivos sejam utilizados nas dosagens corretas, de acordo com o tipo de
produto final desejado, as matérias-primas utilizadas e o processo de panificagdo escolhido.

O fabricante de pédo tem a possibilidade de escolher entre utilizar os aditivos separadamente, na forma de
melhoradores ou inseridos nas misturas industriais para panificagao.
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As sugestdes de condi¢Ses de uso dos nossos produtos sdo meramente indicativas. As informagdes e condicdes contidas nesta literatura séo prestadas segundo os conhecimentos atuais. A OXITENO coloca-se a
disposigdo para complementar detalhes através de consulta direta.
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