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Introducao: Do ponto de vista nutricional, o pao é um alimento pobre, uma
vez que é constituido basicamente por carboidratos. A vista disso, a industria de
panificagao tem buscado atender a crescente demanda dos consumidores por
produtos mais sauddveis, especialmente com relacao aos alimentos funcionais,
devido aos beneficios que promovem a salude. Logo, uma das estratégias adotadas
é a substituicao parcial ou total da farinha do trigo por farinhas integrais extraidas
de diversas espécies vegetais. A Moringa oleifera Lam. (MO) é uma espécie de
arvore rica em minerais e, além do seu uso na culinaria, possui vastas
propriedades biorremediadoras, nutricionais e medicinais. Objetivos: Desenvolver
formulacdes de paes com diferentes proporcdes da farinha de folhas de (MO), bem
como determinar, através da composicdao centesimal, o teor de carboidratos
desses produtos. Metodologia: Utilizou-se, com modificacdes, a formulacao padrao
de pao tipo forma (PP) adotada por Gragnani (2010), e, a partir dela,
elaboraram-se 3 formulacdes de paes, contendo farinha de trigo (100%) e farinha
de moringa (5%, 10% e 15%). O processo de obtencao dos paes seguiu as etapas
do fluxograma referido por Zambelli (2014). O teor de carboidratos foi calculado
através da férmula preconizada pela American Association of Cereal Chemists
(2010). Para verificar se as modificacbes nas formulacdes desenvolvidas
implicaram em diferencas significativas em relacdo a formulacao controle,
aplicou-se o teste de Tukey (p< 0,05). Resultados: Verificou-se que o teor de
carboidratos caiu a medida que aumentou a adicao de moringa, entretanto,
apenas o0s paes adicionados com 10% e 15% da farinha vegetal diferiram
significativamente da PP. Conclusao: O emprego da moringa, além de se
apresentar como uma estratégia de criacao de um alimento com apelo funcional,
melhorou a qualidade dos paes, tendo em vista que a reducao das fracdes de
carboidratos disponiveis pode levar a reducao do indice glicémico.
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