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RESUMO: A qualidade de péaes doces esta diretamente relacionada as propriedades texturais, que
influenciam a aceitagco sensorial e a vida de prateleira. O presente estudo teve como objetivo avaliar o
efeito da adicao de iogurte natural integral nas propriedades texturais de pdo doce, por meio da analise de
perfil de textura (TPA). Foram elaboradas duas formulagdes: uma controle e outra adicionada de iogurte.
Os parametros avaliados incluiram dureza, adesividade, resiliéncia, coesividade, elasticidade, gomosidade
e mastigabilidade, com andlises realizadas no tempo 0 (zero) e apds 48 horas de armazenamento. Os
resultados indicaram que, no tempo inicial, a adi¢do de iogurte promoveu reducéo significativa na dureza,
gomosidade e mastigabilidade, resultando em um produto mais macio. Entretanto, apds 48 horas, ndo
foram observadas diferencas significativas entre as formulagdes, evidenciando que os efeitos do iogurte
ndo se mantiveram ao longo do armazenamento. Conclui-se que o iogurte contribui para melhoria das
propriedades texturais iniciais do pdo doce, porém seus efeitos ndo se mantiveram ao longo do
armazenamento e vida de prateleira.
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INTRODUCAO

Os produtos de panificacdo, principalmente os pdes, sdo alimentos consumidos
mundialmente, fazendo parte da dieta moderna devido a ampla disponibilidade e capacidade de
incorporacdo de nutrientes (Kothari; Goswami; Patel, 2025). Eles podem servir como veiculos para
nutrientes como fibras, proteinas, minerais, vitaminas e compostos bioativos (Beikzadeh et al., 2025).

A qualidade sensorial desses produtos depende de atributos como maciez, elasticidade e
frescor, que influenciam diretamente a aceitacdo do consumidor e a vida de prateleira. Essas
caracteristicas estdo associadas aos processos fisico-quimicos que ocorrem na massa, especialmente
a formacéo da rede de glaten, responsavel pela estrutura viscoelastica e retencdo de gases, que
influenciam no volume, leveza e textura do miolo, além de transformacdes durante o armazenamento,
como a retrogradacdo do amido, que contribuem para 0 aumento da firmeza do miolo ao longo do
tempo. Durante a hidratagdo e mistura, a glutenina e a gliadina formam ligacdes dissulfeto e
interacdes que conferem viscoelasticidade ao sistema, permitindo encapsular e estabilizar o CO:
produzido na fermentagdo. Uma matriz proteica continua, associada a estabilizagdo das paredes das
celulas de gas por componentes sollveis, resulta em alveolagdo uniforme e maior maciez (Don et al.,
2005).


https://d.docs.live.net/c8e59fdcc8f8d770/Área%20de%20Trabalho/Mestrado/Tecnologia%20de%20Produtos%20Amiláceos/mylenabarrosnutricionista@gmail.com

IV CBCP

Congresso Brasileiro de Tecnologia de Cereais e Panificagao |

“Mudancas climaticas e seguranca alimentar: caminhos da tecnologia de cereais e panificacdo”
21, 22 e 23 de maio de 2026

o)) E L
B =,
ISSN: 3085-7171 //AQ FAPEMIG
\

A formulacdo também exerce papel central na modulacdo desses atributos. Alguns
ingredientes séo utilizados para aumentar a maciez, a retencdo de umidade e estabilidade da estrutura,
promovendo maior frescor durante o armazenamento, além do uso de melhoradores que fortalecem a
rede de glaten (Wittland et al., 2025).

Gorduras e proteinas lacteas atuam como agentes texturizantes, favorecendo a lubrificacéo,

retencdo de agua e estabilidade da estrutura celular. Tecnologias e ingredientes funcionais, como
fermentacOes especiais e bioativos, também prolongam a vida util para manter a umidade, reduzir a
retrogradacdo do amido e estabilizar a textura ao longo do tempo (Calasso et al., 2023).
Nesse contexto, ingredientes lacteos fermentados, como o iogurte, destacam-se como alternativas
tecnoldgicas na panificacdo, devido a sua capacidade de melhorar a retencdo de umidade, modificar
as propriedades reologicas da massa e contribuir para uma textura mais macia no produto final (Graga;
Raymundo; Sousa, 2022).

A qualidade sensorial e a vida de prateleira dos produtos de panificacdo resultam da interacéo
entre estrutura interna, ingredientes moduladores de textura e estratégias especificas que melhoram
frescor e estabilidade ao longo do tempo. Existe atualmente uma limitacdo de estudos focados
especificamente na caracterizacdo instrumental da textura de pées doces com iogurte, desta forma
torna-se relevante investigar esses efeitos nas propriedades texturais desses produtos.

Portanto, o presente estudo teve como objetivo avaliar o efeito da adi¢do de iogurte natural
integral nas propriedades texturais de pdo doce, por meio da analise de perfil de textura (TPA), nos
tempos O e apos 48 horas de armazenamento.
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MATERIAL E METODOS

O projeto foi desenvolvido no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste
de Minas Gerais - Campus Rio Pomba (IFSudesteMG). A elaboracdo dos pées foi realizada no setor
da Padaria e as andlises tecnoldgicas no Laboratério de Fisico-quimica do Departamento de Ciéncias
e Tecnologia de Alimentos

Materiais

O pao doce foi desenvolvido a partir dos seguintes ingredientes: farinha de trigo, aglcar, ovo,
gordura vegetal hidrogenada (75%), sal, fermento biolégico seco e iogurte natural (tratamento
experimental). Os insumos foram adquiridos no comércio local, com excecdo do iogurte natural que
foi elaborado no setor de Laticinios do IFSudesteMG.

Procedimento experimental

Foram desenvolvidos dois tratamentos experimentais: um controle e outro com adi¢do de
iogurte natural em substituicdo a agua. O experimento foi conduzido em trés repeticdes, seguindo
rigorosamente as boas préaticas de fabricacdo. Os ingredientes foram pesados em balanca digital de
precisdo e misturados em masseira até a obtengdo de uma massa homogénea. Em seguida, as massas
foram sovadas em cilindro e boleadas com 60g. As massas foram submetidas a fermentacéo por 1
hora e 30 minutos a temperatura ambiente. Os paes foram assados em forno turbo a 140 °C por 20
minutos e, posteriormente, resfriados a temperatura ambiente antes da realizacao das analises.

A analise de perfil de textura (TPA) foi realizada em texturdmetro modelo CT3 Brookfield,
equipado com uma probe cilindrica de aluminio de 25 mm de didmetro. O instrumento foi calibrado
com 0s seguintes parametros: velocidade de teste: 1 mm/s; distancia de compressao: 50% da altura
original da amostra; tempo entre compressoes: 5s. Foram avaliados os atributos: dureza, adesividade,
resiliéncia, coesividade, elasticidade, gomosidade e mastigabilidade, nos tempos 0 e ap0s 48 horas de
armazenamento a temperatura ambiente. Os resultados foram expressos em médias e submetidos a
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andlise estatistica de variancia (ANOVA), sequida do teste de Tukey, adotando nivel de significancia
de 5% (p < 0,05).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds analise de textura das amostras, apresentados na Tabela 1, € possivel observar que
houve diferencas significativas (p<0,05) relacionadas aos pardmetros de dureza, gomosidade e
mastigabilidade, onde o pdo doce adicionado de iogurte apresentou resultados satisfatorios quando
comparado ao pdo doce de controle. Este comportamento pode estar vinculado a componentes
presentes no iogurte, como proteinas lacteas, que contribuem para maior retencdo de umidade,
interferindo na formacdo da rede de glUten, sugerindo uma estrutura interna menos resistente e
consequentemente uma textura mais macia. Também é possivel constatar uma diferenca em relacéo
a coesividade, indicando uma possivel reducao da capacidade de manter a estrutura interna unida. Os
parametros de adesividade, resiliéncia e elasticidade ndo apresentaram diferencas entre as
formulac@es, indicando que o iogurte ndo alterou significativamente a integridade da massa apds a
deformacéo.

Analisando a textura das amostras do p&o doce de controle e o0 pdo doce adicionado de iogurte,
conforme a Tabela 1, apés 48 horas de armazenamento, ndo foram constatadas diferencas
significativas para nenhum parametro analisado, indicando que o efeito da adi¢do de iogurte ao longo
do tempo de armazenamento sobre a textura ndo se manteve, podendo estar associado a retrogradacao
do amido.

Tabela 1 — Andlise de Perfil de Textura do Pao Doce Controle e Pdo Doce Adicionado de logurte, nos
Tempos 0 e 48 horas.

Tempo Tratamento Dureza Adesividade Resiliéncia Coesividade Elasticidade Gomosidade Mastigabilidade

0 Controle 27,71° 0,35% 0,1452 0,43° 31,072 12,07° 419,12°
0 logurte 14,222 0,682 0,1862 0,332 34,282 4,612 145,952
48 Controle  43,45? 0,422 0,142 0,362 26,122 16,422 414,262
48 logurte 37,382 0,422 0,112 0,322 23,132 13,422 365,462
Médias seguidas por letras iguais na coluna néo diferem entre si, segundo o teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.
CONCLUSAO

A adicdo de iogurte na formulacdo do pdo doce apresentou melhores parametros nas
resultando em um produto mais macio, com maior potencial de aceitacdo sensorial.

Contudo, apos a anélise de 48 horas, ndo houve diferencas significativas entre o pdo doce
controle e o pdo doce adicionado de iogurte, concluindo que os efeitos do iogurte ndo se mantiveram
ao longo do tempo. Observou-se ainda uma influéncia no aumento da dureza quando comparados 0s
tempos de analise das amostras, sendo esse comportamento associado ao processo de retrogradagéo
do amido em relacdo a analise de tempo zero.

Sendo assim, os resultados evidenciam uma melhor eficiéncia para as texturas iniciais do pdo
doce adicionado de iogurte, porém, esses efeitos ndo se prolongam ao periodo de armazenamento,
consequentemente, ndo contribuindo para a manutencdo da qualidade textural ao longo da vida de
prateleira do produto.
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