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APRESENTACAO

Nunca imaginei que um produto tdo simples quanto o pao
pudesse render tanto contetido. Estamos falando do alimento mais

consumido em todo o mundo. Cada familia, cada cla, cada pais tem a

sua forma de fazer pao. Desde os primeiros séculos o pao é um item
essencial nas casas, se tornando um alimento basico a partir do Im-
pério Romano. A fermentacdo espontanea dos paes, conhecida como
sourdough, massa madre ou levain foi a primeira tecnologia empregada

na panificagdo e permanece até os dias atuais.

A literatura descreve que os primeiros paes fermentados apa-
receram no Egito em torno de 1500 a.C., no qual houve a descoberta
de que a fermentacdo espontanea era capaz de aumentar o volume dos
paes sem a necessidade de elevar as temperaturas ou fornear a massa.
Nesse periodo, os cereais integrais eram as principais matérias-primas
para a elaboracdo dos pdes, entretanto os graos de trigo, sorgo, ceva-
da e centeio ndo eram abundantes naquela época, fazendo com que a
populacao cultivasse esses cereais e produzisse sua propria cerveja e
o seu proprio pao em casa. Com isso, as primeiras producdes de paes
fermentados naturalmente eram de forma artesanal e caseira, pois a

massa precisava fermentar por dias para atingir o volume esperado.

A acao fermentativa do sourdough ocorre devido a interagao
entre as bactérias laticas heterofermentativas e as leveduras, que po-
dem ser provenientes do ambiente e da matéria-prima. Quando a dgua
e a farinha misturadas sdo expostas em condigdes ideais, a microbiota
do fermento hidrolisa os carboidratos complexos em mono e/ou dis-
sacarideos pelas amilases microbianas e as proteinas sao hidrolisadas
em peptideos para serem utilizados ao longo da fermentacdo. Esse
processo de fermentagdo da microbiota do sourdough servira de base

para a fabricagdo dos conhecidos paes de fermentagao natural.
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Estudos tém identificado os beneficios da aplicacao da tecno-
logia sourdough na satide humana. Os pdes naturais possuem menor
indice glicémico em relagdo aos pdes comerciais, que mostra uma al-
ternativa nutricional frente a pacientes com descontrole glicémico ou
diabetes mellitus. As leveduras presentes no fermento diminuem o
teor de gltiten da massa, podendo ser usados tanto na reducdo da con-
taminagdo de produtos sem gliten quanto na diminuicdo do descon-
forto intestinal de pessoas sensiveis a proteina do glaten. Em relagao
aos lipidios, a fermentacdo sourdough é capaz de reduzir o processo de
rancificagdo lipidica dos paes, contribuindo positivamente para um

aroma agradével e uma vida de prateleira maior.

Nosso foco nesse livro é justamente relatar o impacto positivo
e negativo do consumo de pdes de fermentacao natural nas doencas
cronicas ndo transmissiveis mais relevantes atualmente. Obviamente,
apontar as melhores estratégias para que o consumo dos paes seja fei-
to de maneira correta, buscando a promogao da satde. Vale lembrar
que fazer isso nao é uma tarefa facil, pois lidamos com uma tecnologia
viva, que é realizada a milénios e pode variar de regido em regido, oca-
sionando numa vasta diversidade microbiana e, consequentemente,

resultados de aplicagdes completamente diferentes.

Desafios a espera, a arte de fermentar os paes com a tecnolo-
gia sourdough vai além de um produto funcional. Desenvolver paes
naturais de qualidade nos mostra a sua importancia gastrondémica no
aspecto mundial. Dessa forma, o livro Aplicacoes clinicas da tecnologia
sourdough frente a doengas cronicas desafiadoras ultrapassa os limites das
ciéncias da satde e entra nos limites da microbiologia de alimentos e
gastronomia. Além de buscar o consumo consciente e cientifico dos
paes naturais, o objetivo é despertar o interesse do leitor para a valori-
zagdo, produgdo e consumo dessa “iguaria” chamada pdo.

Luiz Felipe Vieira Queiroz
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CAPITULO 1

ASPECTOS CULTURALIS, SOCIAIS
E HISTORICOS DOS PAES
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1 HISTORIA E ORIGEM DO PAO

Segundo alguns historiadores e arquedlogos, provavelmente
0 pao se originou de uma massa ndo fermentada e rudimentar cha-
mada de “gruel”, preparada com cereais triturados ou moidos mis-
turados com dgua e/ou leite pelas civilizacdes da Idade da Pedra. Os
cereais utilizados na elaboracdo do gruel eram diversos, mas com o
passar do tempo o trigo e o centeio foram gradativamente seleciona-
dos e passaram a predominar nas diversas receitas de paes. A partir
do gruel surgiram os pdes de formato achatado, que eram desidrata-
dos ao ambiente e assados sobre pedras quentes (FREIRE, 2011). Al-
gumas civilizagdes ainda consomem o gruel, como por exemplo os
judeus durante a Festa dos pdes dzimos, no qual s6 consomem péaes
sem fermento durante sete dias (LESSI, 2017).

Possivelmente foram os hebreus que descobriram a massa
fermentada, sendo este o alimento que mais se assemelhava com os
paes consumidos atualmente. Durante o dominio dos egipcios sobre
o povo hebreu houve a expansdao do pdo de massa fermentada em
todo o pais. Ou seja, a massa fermentada surgiu no Egito, no entanto,
foi uma elaboragao desenvolvida pelo povo hebreu (BATS, 2020). No
dialeto egipcio, a prontncia de fermento e pao usa o mesmo termo
arabe “aish”, que significa vida (ARORA et al, 2021). Mesmo com toda
a importancia de documentacao e divulgacao da fabricacdo dos paes
por parte dos egipcios, foram os gregos e romanos que tornaram o
pao um alimento rotineiro nas mesas das familias. Com o dominio
do Império Romano, o pao se propagou pelo Ocidente, visto que era
comum os romanos distribuirem paes aos soldados como complemen-
to das refei¢cdes. Foi em Roma que surgiu a primeira escola para pa-
deiros e a fabricacdo do pao com farinha de trigo branca, devido ao

aprimoramento das técnicas de panificagdo e moagem (FREIRE, 2011).

12
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Atualmente o pao é um componente essencial da dieta mediterranea
(OLIVEIRA et al, 2020).

No Brasil, os paes foram conhecidos somente no século XIX

com a chegada dos imigrantes italianos no pais. Os padeiros italianos

foram os responsaveis pelo surgimento das padarias nos estados de
Sao Paulo, Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul e Minas Gerais. Atual-
mente, o pao francés faz parte da dieta do brasileiro, pois se trata de
um alimento acessivel, saboroso e de baixo custo (ABIP, 2020). O setor
de panificacdo brasileira conseguiu faturar R$91,94 bilhdes em 2020,

com cerca de 64 mil padarias em todo o pais.

2 PAES COM FERMENTO SOURDOUGH

Tradicionalmente, a elaboragao dos paes de fermentacdo na-
tural é realizada através da massa pré-fermentada denominada sour-
dough, levain ou massa madre. O fermento sourdough é uma mistura de
farinha e 4gua habitada pelas leveduras selvagens e bactérias presen-
tes no ambiente que fazem com que a massa cresca e lhe dé seu sabor
caracteristico (KORCARI et al, 2021). Durante a fermentagao estabele-
ce-se um microbioma estavel desses microrganismos que trabalham
de forma harmoniosa e se tornam a base para a produgao dos paes
naturais (CAPURSO & CAPURSO, 2020).

Diversas receitas e formulagdes utilizando o fermento sour-
dough foram desenvolvidas com o passar dos anos, a fim de desenvol-
ver um produto com caracteristicas proprias de sabor, textura, cor e
intensidade (SAKANDAR et al, 2019). Através disso o consumo desse
tipo de pdo tém sido resgatado nas dltimas décadas, ja que é possivel
elaborar paes de diferentes formas, respeitando a preferéncia e as va-
riagdes socio-culturais dos paises. A literatura ja registrou paes que fo-
ram enriquecidos com leguminosas (OLOJEDE et al, 2020; GOBBETTI
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et al, 2019), hortalicas (BETORET & ROSELL, 2020), frutas (KOWAL-
CZEWSKI et al, 2019), tubérculos (TAGLIERI et al, 2021) e temperos
(DEBONNE et al, 2018), mostrando a versatilidade que os paes natu-
rais possuem.

Os beneficios ja destacados na literatura acerca da fermentagao
natural nos paes ocorrem devido aos produtos dos processos fermen-
tativos que aumentam a acidificacdo da massa e, consequentemente
aumentam a acidez dos pdes. Através do catabolismo dos aminoéci-
dos, os microrganismos presentes sdo capazes de produzir compostos
aromaticos associados ao sabor, os exopolissacarideos e as enzimas
sao degradadas e contribuem para a melhora da textura, aumentam

os alvéolos dos paes, melhora o perfil sensorial, retarda a deterioragao

provocada pelos fungos filamentosos e estende a vida de prateleira do
produto pela acidificagdo da massa (SAKANDAR et al, 2019).




CAPITULO 2

DESENVOLVIMENTO E
FABRICACAO DE PAES DE
FERMENTACAO NATURAL
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1 INGREDIENTES UTILIZADOS NA FORMULACAO

Segundo a legislacao vigente, os pdes sao os produtos obtidos
da farinha de trigo e ou outras farinhas, adicionados de liquido, resul-
tantes do processo de fermentagdo ou ndo e coc¢do, podendo conter
outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem os produtos. Po-
dendo apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos (AN-
VISA, 2000).

1.1 Farinha de trigo

Para uma producdo de pdes que atendam as exigéncias do
mercado, uma matéria-prima de qualidade é de suma importancia. A
farinha de trigo é o produto obtido através dos graos de trigo (Triti-
cum durum), que é submetido aos processos de moagem e trituracao
e pode ser comercializado na forma de farinha branca ou farinha inte-
gral. Para a obtencdo da farinha branca os graos devem estar livres de
palhas ou outras sujidades, sauddveis e ndo germinados, sendo que
ap6s a moagem e trituracdo a farinha passa pelo polimento, tritura-
¢do, peneiracao e separacao do farelo. O procedimento para se obter
a farinha de trigo integral é semelhante ao da farinha branca, porém é
mantido as cascas do trigo no produto final (GUARIENTI, 1996).

A farinha de trigo é o principal ingrediente para a elabora-
cdo dos pdes. Para a panificagdo, uma farinha de trigo de qualidade é
aquela que garante uma alta absorcao de agua e alta porcentagem de
glaten, garantindo uma massa eléstica e de grande volume. O amido
é a principal fonte de carboidratos da farinha, apresentando dois prin-
cipais polimeros: amilopectina (77%) e amilose (23%) (TREIB, 2012).
Esses polimeros contribuem para a formacdo da estrutura, textura e
consisténcia e fornecem energia para a fermentacdo dos fermentos.

Em relagdo as proteinas, o trigo possui duas classes principais: as pro-
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teinas ndo formadoras de glaten, compostas pelas globulinas e albu-
minas, e as proteinas formadoras de glaten conhecidas como gliadinas
e gluteninas. As farinhas de trigo que possuem alto teor de gltiten sao
denominadas como fortes, e as farinhas de trigo que possuem baixo

teor de glaten sdo denominadas como fracas, ja que a alta concentra-
cdo de glaten é associada a uma maior elasticidade e maciez dos pro-
dutos panificados (TREIB, 2012). Segundo a Embrapa (2021), é neces-
sdrio que a farinha tenha, no minimo, 30% de glaten para a fabricagao
de paes.

O glaten é formado a partir da mistura de farinha de trigo
e dgua juntamente com um trabalho mecanico a medida que a dgua
comeca a interagir com a glutenina e gliadina, por isso a 4gua é o se-
gundo ingrediente de maior quantidade na formulacdo dos paes. O
glaten é o principal contribuinte para a formagdo da estrutura elastica
dos paes, criando uma “rede” protéica capaz de reter a 4gua e os gases
produzidos durante a fermentacdo, fazendo com que os paes aumen-
tem de volume sem que haja o rompimento da massa. As gluteninas
sdo constituidas de cadeias ramificadas e fornecem extensibilidade na
massa. As gliadinas possuem cadeias simples, fornecendo viscosidade

e consisténcia para a massa (XU et al, 2007).

1.2 Agua

A 4gua desempenha um papel muito importante na fabrica-
cdo dos paes, pois possui caracteristicas fisico-quimicas que permitem
que seja usada como solvente universal. Ela deve ser potavel e com
adequada concentragdao de cloro, ja que o cloro é bactericida e pode
interferir na atividade do fermento. A agua contribui para a formagao
do pdo pois tem a capacidade de hidratar o amido presente na farinha
de trigo, ativar as enzimas da farinha por um processo chamado auto-
lise e ajudar na formacao do glaten (SIEPMANN et al, 2018).

17
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1.3 Fermento sourdough

2

Na fabricagdo dos paes, o termo “sourdough” é usado para se
referir a massa acida e fermentada, elaborada através da fermentacao
espontanea da farinha de cereais hidratada (PONTONIO et al, 2021). A
producao do sourdough envolve a mistura de farinha, dgua e o agen-
te de fermentacdo. No dia de preparo dos paes, o restante dos ingre-
dientes sao adicionados ao sourdough, que é responsavel por produzir
aromas, gas carbonico e melhorar as caracteristicas reolégicas do pao
(PLESSAS, 2021).

1.4 Fermento Biolégico

O fermento biolégico se trata de uma cultura pura de Saccha-
romyces cerevisiage que € utilizada por padeiros na fabricagdo de paes.
Durante o preparo dos paes sua fungdo principal é a conversao dos
actcares da massa em gds carbonico, que ao mesmo tempo é respon-
savel pelos alvéolos e pelo crescimento da massa (VITTI, 2001). O fer-
mento também é capaz de alterar a elasticidade e a maciez da massa

e ainda produz compostos volateis e bioativos que contribuem para a
melhora do produto final (ZHANG et al, 2018).

1.5 Sal

O sal de cozinha é usado na panificagdo a fim de realcar os
sabores, alterar a textura e prolongar a vida de prateleira do produto.
O sal também é capaz de influenciar na atividade do fermento através
do aumento da pressdao osmotica. Além disso, esse ingrediente for-
talece a rede protéica do glaten, uma vez que a gliadina tem maior
solubilidade em solventes polares, ou seja, a adigdo de sais na massa

é capaz de tornar as ligacOes quimicas entre os constituintes do pao
mais fortes (LEE et al, 2020).
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1.6 Azeite de oliva

O azeite é responsavel pela lubrificacao do gltten, contribuin-
do para a melhora das propriedades de expansdo da massa, fortale-
cendo a massa a medida que ela aumenta o seu volume. Por isso, é
importante destacar que as gorduras devem ser adicionadas apods a
formacgdo prévia da cadeia de glaten, para que o azeite ndo dificulte a
elasticidade da massa. As gorduras também contribuem para a textu-
ra dos paes apds o forneamento, deixando-os com uma textura mais
leve e sedosa, e ainda retardam o envelhecimento do pao por formar

um complexo com o amido, diminuindo a sua taxa de retrogradacao.

E por dltimo, o azeite tem a fungado de auxiliar na retengdo de gas car-
bonico e produzir uma crosta fina e macia (ERTOP; HAYTA, 2018).







CAPITULO 3

UTILIZACAO DA TECNOLOGIA
SOURDOUGH PARA
TRATAMENTO DE DOENCAS
CRONICAS
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1 DOENCA CELIACA

A doenga celiaca é um tipo de doenga autoimune que ocorre
em individuos predispostos geneticamente, sendo portadores de ale-
los HLA tipo II DQ2 / DQS8. Quando esses individuos sdo expostos
a alimentos e outros fatores que possuem gliiten desenvolvem uma
resposta imune, que é mediada pelas células T CD4+ na mucosa gas-
trointestinal. Essa reacdo gera uma inflamacdo cronica, e a liberagao
das citocinas inflamatdrias causam danos na mucosa, como a atrofia
das vilosidades. Além disso, essa inflamagdo gera diversos sinais e
sintomas, como dor abdominal, diarreia, sindrome de ma absorcéao,

perda de peso, entre outros (ELLI et al, 2015).
Arora et al (2021) e Gobetti et al (2014) afirmaram que por meio

da fermentacdo natural, através de cepas selecionadas, é possivel hi-
drolisar parcialmente o glaten, digeri-lo completamente e eliminar
seus residuos, evitando assim a contaminagao cruzada. Sendo que as
cepas de bactérias e leveduras selecionadas sao capazes de hidrolisar
o gltiten para menos de 10 ppm (RIZELLO et al, 2014). Segundo Man-
dile et al (2017) a fermentacdo natural pode ser usada como uma medi-
da terapéutica no tratamento dessa doenga. Esses autores fabricaram
paes sourdough com lactobacilos e proteases fingicas e afirmaram que
através desse processo ocorreu a elimina¢do da imunogenicidade do
glaten nos pacientes celiacos. Da mesma maneira, Rashmi et al (2020)
observaram que a utilizacdo de quatro isolados de Bacillus spp. re-
sultou na diminuicdo do teor de glaten e na clivagem do peptideo
imunogénico 33-mer. Portanto, eles recomendaram que a utilizagao
dessas cepas isoladas possa ser benéfica para os individuos com doen-

ca celiaca.

Para que ocorra a hidrélise do glaten por meio da fermenta-

¢do natural, primeiramente as enzimas da farinha sao ativadas devido
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ao pH baixo da massa, ocorrendo entdo a degradacdo das proteinas

em oligopeptideos. Posteriormente ocorre a ativacao de enzimas bac-

terianas, gerando a quebra das proteinas em aminoacidos livres e pep-
tideos de cadeia curta (MANDILE et al, 2017).

Ademais, Nionelli e Rizello (2016) relataram que os paes sour-
dough sem glaten apresentaram textura, caracteristicas nutricionais e
sensoriais melhores, em compara¢do com paes sem glaten tradicio-
nais. Este segundo apresenta sabor desagradavel e textura ruim, prin-
cipalmente devido a falta do glaten. Além disso, esses produtos tém
uma vida de prateleira reduzida e podem apresentar deficiéncia de
nutrientes. Em contrapartida, a fermentacdo natural acarreta volume,
textura e sabor mais agradaveis, como também retarda o envelheci-

mento do pao.

Aguilar et al (2016) também desenvolveram pdes de fermen-
tacdo natural sem glaten utilizando farinha de castanhas, e obtiveram
resultados semelhantes em relacdao ao volume e textura. Porém, nao
ocorreu nenhuma influéncia no aumento de vida de prateleira e em
relacdo ao sabor dos paes, eles ndo foram muito agradaveis aos con-
sumidores, provavelmente devido a fermentacao que diminui o sabor
doce do pdo. Ademais, devido a degradacao dos agticares pela fer-

mentacdo a cor da crosta era mais clara do que os paes controle.

2 SINDROME DO INTESTINO IRRITAVEL

A sindrome do intestino irritavel (SII) é um distarbio funcio-
nal croénico que afeta 10% da populacao mundial. Acredita-se que esse
distarbio tenha uma origem multifatorial, que inclui condicdes am-
bientais, psicossociais e hereditdrias. Alteracdes na microbiota intes-
tinal, no eixo cérebro-intestino, na permeabilidade intestinal, fungao

motora e sensorial podem estar associados a patogénese dessa sindro-
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me. Além disso, ela é classificada em 4 subtipos, a SII com diarreia, SII
com constipacdo, SII mista (diarreia e constipagao) e SII nao subtipa-
da. Os sintomas mais comuns sao dor abdominal, flatuléncias, disten-
sdo abdominal e mudanca na consisténcia das fezes, sendo o ultimo
associado a predominancia da diarreia e/ou constipacao (COSTA et
al, 2020; FORD et al, 2017).

Existem diversos tipos de alimentos que podem desencadear
os sintomas da sindrome do intestino irritdvel, como alimentos especi-
ficos, glaten, FODMAPs (oligossacarideos, dissacarideos, monossaca-
rideos e polidis fermentaveis), aglutinina de gérmen de trigo (WGA),
inibidores de amilase-tripsina (ATIs) e lipopolissacarideos. Sendo as-
sim, o uso da fermentagao natural ajuda na hidrdlise do glaten e na
reducdo do teor de FODMAPs, podendo ser usada como uma 6tima

estratégia para esses pacientes (Gobetti et al, 2019).

Ziegler et al (2016) relataram que processos de fermentagao
longos sdo capazes de reduzir o teor de FODMAPs em 90%. Toda-
via, evidenciaram que a retirada completa desses compostos pode ser
prejudicial a saade, pois eles sdo prebiéticos. Entao, eles devem ser
consumidos em quantidades moderadas pelos pacientes. Menezes et
al (2018) também indicaram que a fermentagao natural tem a capaci-
dade de degradar os FODMAPs e ressaltaram que é necessario que
haja uma modulagdo nessa degradacao para que nao se perca todos os
beneficios dos FODMAPs. Como exemplo de vantagens desses com-
postos, temos sua atuagdo na mobilidade do célon e fluxo sanguineo,
absorcao de nutrientes e eletrdlitos, sua atividade prebiética é usada
no tratamento do sobrepeso e obesidade.

Além disso, Menezes et al (2021) elaborou paes sourdough e ob-
servou que ocorreu uma redugdo significativa de frutanos. Relatando
que grande parte dos pacientes portadores da sindrome do intestino

irritdvel conseguem tolerar 0,5g de FODMAPs por refeicao, e dos trés

24




APLICACOES CLINICAS DA TECNOLOGIA SOURDOUGH FRENTE A DOEN-
CAS CRONICAS DESAFIADORAS

paes sourdough elaborados apenas um ultrapassou o limite, os outros
tiveram concentragdo abaixo do valor tolerado. Ja Loponen e Génzle
(2018) relataram que além da reducao dos FODMAPs os paes sour-
dough proporcionaram que os pacientes com a Sindrome do Intestino

Irritdvel consigam ter um maior aporte de fibras, sendo uma alterna-

tiva interessante, pois nas dietas baixas em FODMAPs geralmente a

ingestao de fibras é abaixo do recomendado.

3 HIPERTENSAO ARTERIAL

Segundo a Diretriz Brasileira de Hipertensao Arterial, a Hi-
pertensao Arterial é uma doenca cronica ndo transmissivel caracteri-
zada pela elevagao da Pressao Arterial, sendo a pressao sist6lica maior
ou igual a 140mmHg e pressao diastélica maior ou igual a 90 mmHg.
Possui a genética, epigenética, fatores ambientais e sociais como riscos
e isso a caracteriza como uma doenca multifatorial. De acordo com o
Vigitel (2019) cerca de 31,6% da populacdo de idade entre 45 e 54 anos,
possuem diagnéstico médico de hipertensao arterial e essa porcenta-
gem eleva-se com o envelhecimento sendo de 59,3% de diagnosticos

de hipertensao em pessoas com idade acima de 65 anos.

O consumo elevado de s6dio tem se apresentado como um
fator de risco para a elevagao da pressdo arterial e assim contribuindo
para uma maior prevaléncia de Hipertensao Arterial. A recomenda-
cdo de ingestao didria de s6dio é de 2 g/dia, porém a ingestao diaria
mundial é estimada em 4 g/dia (BARROSO et al, 2020).

A fermentacao sourdough possui efeitos benéficos na redugao
do sal na alimentacdo, pois a massa fermentada disfarca a diminuicao
do teor do ingrediente. Gobetti (2019) em seu artigo relatou sobre a
fermentagao alterando a percepgao do sal ao paladar, os paes fermen-

tados apresentaram-se mais salgados do que os paes convencionais.
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Isso ocorre, devido a sintese de aromatizantes e derivados de ami-
noacidos durante a fermentagdo, que gera efeitos compensatérios a
reducado do sal. (SAKANDAR, 2019).

As cepas utilizadas na fermentacdo influenciam na reducdo do
teor de sal a ser utilizado. Os lactobacillus possibilitaram a reducao de
1,5% para 1%, sem afetar outros parametros de qualidade (SAKAN-
DAR, 2019). Gobetti (2019) em seu estudo fez uma comparacdo entre
o consumo de pao convencional e o pdo fermentado com baixo teor
de sédio, obteve como resultado reducdo de sédio urindrio e pressao
sist6lica e diastdlica nos participantes da pesquisa que consumiram o

pao fermentado e fizeram uma dieta com baixo teor de sédio.

4 DIABETES MELLITUS

Diabetes mellitus é um distarbio metabdlico caracterizado por
hiperglicemia persistente que ocorre devido a deficiéncia de insulina
ouna sua acao, ou em ambos. A hiperglicemia persistente esta vincula-
da a diversas complicagdes cronicas microvasculares e macrovascula-
res que aumentam a morbidade, mortalidade e diminuem a qualidade
de vida. Segundo o Vigitel (2019) ocorre um aumento de diagnosticos
médicos de diabetes na parte da populagao com idade mais avangada,
sendo de cerca de 23% da populagdo com mais de 65 anos. Uma das
formas de controle dos sintomas dessa doenca é evitar o consumo de
alimentos de alto indice glicémico, que aumentam a glicemia dos pa-
cientes favorecendo o agravamento dessa doenca.

O indice glicémico é definido como a elevagao do nivel de gli-
cose acima do nivel base em um periodo de duas horas. Esse concei-
to foi criado para estabelecer um valor numérico que represente os
efeitos do alimento nos niveis de glicose no sangue, permitindo assim

comparagdes entre diferentes alimentos. Quanto maior e mais longa
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for a elevacdo da glicose sanguinea, maior sera o risco de desenvolvi-
mento de doengas cronicas e obesidade (ROLIM et al, 2022).

Os pdes convencionais sdo considerados de alto indice gli-
cémico, pois possuem o valor de percentual de aumento de 70% da
glicemia e para que ocorra reducdo desse indice alguns processos de
panificagdo podem ser incorporados, como: a diminuigdo do tempo de
manipulacdo da massa, aumento do tempo de fermentacao e conge-
lamento antes do forneamento (BORCZAK et al, 2017). Rizello (2019)
obteve nos pdes produzidos a partir de fermentagdo natural menor
indice glicémico, devido a fermentagdo promover formagao de ami-
do resistente e as bactérias auxiliarem na concentracao de fibras nos
paes. Em outro estudo foi observado também o comportamento do
indice glicémico em paes produzidos através da fermentacao natural,
tendo como controle o pao integral com carga glicémica de 71. Ocor-

reu a diminuicdo da carga glicémica para 54 dos pdes fermentados.

Dessa forma, o pao natural obteve baixo indice glicémico enquanto o
pao integral é reconhecido como de alto indice (GOBETTI, 2019)
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