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Resumo

O trigo possui qualidades Unicas que compreendem a sua capacidade em formar o glaten,
massa viscoelastica composta pelas proteinas gliadina e glutenina, formando uma estrutura
capaz de aprisionar o CO2 durante a fermentagdo, possibilitando o preparo de paes com
fermento e outros produtos de panificacdo. O péo francés, por exemplo, utiliza a farinha de trigo
como matéria-prima. Sua producdo, feita a partir de ingredientes simples (farinha de trigo, agua,
fermento e sal), € muitas vezes questionada devido a falta de componentes nutritivos essenciais,
tais como fibras, vitaminas e minerais, que séo perdidos durante o beneficiamento do trigo. Baixa
ingestdo de fibras, vitaminas e minerais € uma constante na populacédo brasileira. Por conta
disso, nos ultimos anos tem aumentado cada vez mais o interesse por alimentos que agreguem
mais a saude do consumidor, que proporcionem beneficios nutricionais, dietéticos e funcionais
especificos. Além disso, problemas de satude como alergia e intoleréncia ao gliten tém sido uma
preocupacédo crescente em todo mundo. Sem mencionar a enorme dependéncia do Brasil pelo
trigo importado, pois o pais ndo € autossuficiente na producdo desse cereal. Com isso €
necessario pesquisas de farinhas que possam substituir parcial ou totalmente a farinha de trigo
resultando em produtos de panificagdo com boas qualidades tecnoldgica, nutricional e sensorial.
Esse estudo tem como objetivo fazer uma revisdo bibliografica de pesquisas realizadas
atualmente na producdo de novos produtos com farinhas ndo convencionais em substituicdo a
farinha de trigo na panificagdo. Foram encontrados diversos trabalhos utilizando farinha de chia,
farinha de quinoa, farinha de banana, farinha de outras frutas e vegetais.
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