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O desenvolvimento de novos produtos a partir de fontes alimentares não 

convencionais tem despertado interesse devido ao potencial nutricional e 

sustentável de espécies nativas, como o facheiro (Pilosocereus pachycladus), uma 

Planta Alimentícia Não Convencional da Caatinga ainda pouco explorada na 

alimentação humana. Essa cactácea apresenta elevado valor nutricional, sendo 

fonte em fibras, minerais e compostos bioativos, além de representar alternativa 

promissora para o aproveitamento de recursos regionais. Nesse contexto, o 

presente estudo teve como objetivo avaliar a influência da utilização de fermentos 

naturais contendo bactérias ácido-láticas associadas ao facheiro na qualidade 

físico-química de produtos panificados. Foram elaboradas quatro formulações: pão 

controle e pães com adição de Companilactobacillus paralimentarius (cepa 41), 

Lactiplantibacillus plantarum (cepa 53) e o mix das duas cepas. As análises físico-

químicas demonstraram redução do pH nas amostras com culturas (controle: 6,10 

± 0,05; cepa 41: 4,65 ± 0,08; cepa 53: 4,63 ± 0,02; mix: 4,62 ± 0,03) e aumento da 

acidez titulável, expressa em ácido lático (controle: 2,99 ± 0,32%; cepa 41: 5,56 ± 

0,32%; cepa 53: 6,12 ± 0,48%; mix: 6,61 ± 0,60%), indicando maior atividade 

fermentativa. Os teores de umidade variaram entre os tratamentos (39,51% no 

controle; 46,54% na cepa 41; 41,83% na cepa 53; 39,58% no mix), com destaque 

para maior retenção de água na formulação contendo a cepa 41. Esse 

comportamento pode ser atribuído à mucilagem do facheiro, rica em 

polissacarídeos hidrofílicos, associada à produção de exopolissacarídeos pelas 

bactérias ácido-láticas. Os resultados evidenciam o potencial do uso do facheiro 

associado a culturas fermentativas no desenvolvimento de produtos inovadores, 

contribuindo para a valorização das Plantas Alimentícias Não Convencionais e o 

aproveitamento sustentável da biodiversidade regional. 
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