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ALGINATO DE
PROPILENO GLICOL
EM PANIFICACAO

Alginatos sao polissacarideos de
ocorréncia natural em algas pardas
na costa norte do Chile. Representam
30% a 60% da composi¢do da alga e
se acumulam nas paredes celulares e
espagos intracelulares, o que resulta em
sua estrutura flexivel, necessiria para as
condigdes de crescimento no ambiente
marinho.

O acido alginico e seus sais (algina-
tos) presentes nas algas sao amplamen-
te utilizados como aditivos alimentares,
farmacéuticos, cosméticos e na manufa-
tura téxtil devido as suas propriedades
tnicas de solubilidade a frio e alta esta-
bilidade ao calor.

Estudos demonstram que o uso de
alginato também confere uma melhoria
significativa em panificagio, principal-
mente em paes embalados e bolos no
que diz respeito a vida atil, isto é, ao
tempo que o miolo conserva sua textu-
ra antes de ressecar. Este fendmeno
se da através da intera¢ao da dgua
com a amilose e amilopectina, ambos
componentes do amido, os quais ao se
desidratarem ficam livres e se agregam,
causando a dureza dos produtos de
panificagio.

Uma forma de se aumentar a vida
util do pao é através do uso de enzi-
mas, porém ha se observado que o uso
de alginato de propilenoglicol (PGA),
Kimiloid, também desempenha fungio
de estabilizantes melhorando o processo
de panificagao e seus resultados.

A principal funcao do PGA é a
melhoria significativa da retencao de
agua, permitindo um aumento da quan-
tidade adicionada, além de fortalecer a
estrutura formada pela rede de gliten
¢ de amido, sendo assim mais resistente
aos aumentos de volume pela fermen-

tacdo e pelo “salto de forno”. Desta
forma, confere maior vida ttil ao pao e
possui um bom efeito de recuperagio e
memoria da massa.

A Kimica em conjunto com a Vogler
realizou alguns estudos com pies de
forma e bolos, com adi¢cdo de PGA e
aumento de agua.

A Tabela I mostra os resultados apos
um dia de armazenamento.

de gases produzidos pela fermentagio e
evaporagio da 4gua. Da mesma forma,
melhora a tolerancia aos aumentos de
volume produzidos pela fermentacao e
“salto de forno”, aumentando a absor-
¢do de agua da formulagio do pao.
Novas andlises foram realizadas apés
4,8 ¢ 11 dias apds a fabricagiao dos paes
e bolos e foi possivel observar as melho-
ras apresentadas ao pao com adigao de

PAO DE FORMA, | DIA APOS A PRODUCAO

PARAMETRO

Aparencia Global Regular

SEM PGA

COM PGA
Melhor cor e melhor formato

Miolo

Corte

Volume

Textura
Manipulagao
Mastigabilidade*

Coesividade*

Elasticidade*
Adesividade*

Alvéolos nao unifor-
mes e mais quebra-
digos

Mais quebradico,
corte indefinido e
falhado.

Pior controle de
volume e
crescimento exces-
Sivo

Menos consistente
ao morder

Boa

Baixa (menor tempo
de mastigagao
antes de engolir)

Menor, maior proba-
bilidade de quebra

Menor
Regular

Alvéolos mais uniformes e menos
quebradicos

Menos quebradico no corte,
mais definido e liso

Melhor controle de volume e
melhor forma

Mais consistente ao morder

Melhor

Alta (maior tempo de mastigagcao
antes de engolir)

Maior, maior consisténcia ao
morder

Maior
Menor

* Volume medido com um medidor volumétrico e mastigabilidade,
coesividade, elasticidade e adesividade medidas com um Texturémetro.

Muitos dos efeitos observados ao se
adicionar PGA sdo que este polimero
reforga a estrutura da rede de giiten e
amido, obtendo-se uma maior retengio

PGA nos parametros: elasticidade, mas-

tigabilidade, coesividade e resiliéncia.
O uso do PGA ndo substitui as enzi-

mas, porém ¢é de grande utilidade como

Fonte: Kimica

estabilizante para melhorar as formulagbes com o uso das
mesmas e aumentar o rendimento. A interagdo do PGA com
as enzimas beneficia a formulagao como um todo, resultando
em paes com excelentes caracteristicas, com um bom efeito
de meméria e com menor adesividade.

Outros dois fatores a se levar em consideragéo sio: substi-
tuigao total de glitten por PGA, para producao de paes e bolos
sem gliten, para dietas com restrigbes ao glaten e substi-
tui¢do do gliten adicionado para fortalecimento da farinha.

FIGURA | - EFEITO DO PGA APLICADO
EM PAO COM FARINHA DE ARROZ
(GLUTEN FREE)

Com PGA Sem PGA

Em paes produzidos com farinha de arroz, o efeito benéfico
do PGA é marcante. Além de ser possivel agregar mais d4gua na
formulagéo, o pao fica com um formato mais definido, mantendo
um aspecto de firme devido ao crescimento homogéneo.

FIGURA Il - EFEITO DO PGA NA
ESTRUTURA DE PRODUCTOS DE
PANIFICACAO

Com PGA Sem PGA

ESTABILIZANTES

Produtos com PGA tém formato mais definido e superficie
mais lisa e definida.

FIGURA Ill - EFEITO DO PGA NO
VOLUMEN E SUPERFICIE

Fonte: Kimica
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