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Neste trabalho foram estudadas a interferéncia da substituicdo de acgucar por FOS e maltodextrina
de baixo peso molecular na produgéo de paes de forma light. Esses ingredientes sao considerados
carboidratos substituintes do agucar pois tém baixo teor calérico e apresentam carater funcional
prebidtico. O objetivo do trabalho é produzir formulagdes desses produtos que tenham boa
aceitagdo no mercado para difundir o consumo de alimentos funcionais. A caracterizagao fisico-
quimica e tecnoldgica da farinha de trigo utilizada foi feita seguindo as metodologias padronizadas
e os dados obtidos foram condizentes com a literatura. Foram feitas formula¢des de pao de forma
com niveis de 3% a 6% de FOS e de 1,25% a 5% de maltodextrina, em comparagédo com uma
formulagdo padrao. Foram avaliadas as caracteristicas de qualidade (cor, textura, volume e
qualidade geral dos paes). Seguindo teste estatistico as amostras nao apresentaram diferenga
significativa ao nivel de significAncia de 5% para as caracteristicas de dureza, elasticidade e cor do
miolo. Ja as caracteristicas de coesividade, mastigabilidade e cor da crosta apresentaram

diferencgas significativas entre algumas amostras.
Pao de forma ligh - Frutooligossacarideo - Maltodextrina



