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Resumo

ZURSCHIMITTEM, Francielle Maciel. Adequacdo Regulatéria e Tecnoldgica de
uma Pré-Mistura para Pao Integral com Alegacdo em um Moinho no Rio Grande
do Sul. Orientador: Eliezer Avila Gandra. 2025. 82f. Dissertagdo (Mestrado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) - Programa de Pdés-Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, Universidade
Federal de Pelotas, 2025.

A pré-mistura para péao integral é composta pela combinacdo de farinha de trigo
integral, acrescida com ingredientes especificos para panificacdo (sal, aditivos
melhoradores e aditivos conservantes), pronta para comercializacdo e garantindo a
padronizacdo do produto final. Assim, facilita o processamento dos paes, pois 0s
ingredientes ja estdo presentes na pré-mistura, nas quantidades ideais, previamente
testadas pelos fabricantes. Em geral, a pré-mistura permite a elaboracéo de diversos
produtos, como o pao integral, com a simples adi¢cdo de agua e fermento, conforme
as instrucdes fornecidas no rétulo. De acordo com a RDC n° 712/2022, a composi¢ao
da pré-mistura para péo integral foi atualizada para incluir o gérmen de trigo, o que
resultou em alteracées nas proporcdes de endosperma e farelo. O objetivo deste
estudo foi avaliar a adequacéo da pré-mistura para pao integral as normas atuais de
rotulagem nutricional para produtos integrais, analisando o teor de fibras do produto,
a viabilidade de incluir alegacfes nutricionais sobre fibras no rétulo e a necessidade
de incorporar a rotulagem nutricional frontal, conforme as mais recentes diretrizes. A
pesquisa também investigou o uso de aditivos melhoradores de farinha, com o intuito
de otimizar as propriedades tecnoldgicas e sensoriais e 0 conservante propionato de
calcio para prolongar a vida atil do produto. Os testes de vida util realizados,
mostraram que a pré-mistura integral manteve suas qualidades sensoriais e fisico-
quimicas por até 120 dias. A pesquisa confirmou que os parametros microbiol6gicos
e fisico-quimicos estavam dentro das normas vigentes, e que as alegacfes
nutricionais sobre fibras eram viaveis, pois o estudo constatou 66% de teor de fibras.
A avaliacao sensorial, por sua vez, indicou aceitacdo do produto pelos consumidores.
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Abstract

ZURSCHIMITTEM, Francielle Maciel. Regulatory Compliance and Technological
Evaluation of a Whole Wheat Bread Premix with Nutritional Claims at a Mill in
Rio Grande do Sul. Advisor: Eliezer Avila Gandra. 2025. 82 pages. Dissertation
(Master's in Food Science and Technology) — Graduate Program in Food Science and
Technology. Eliseu Maciel Faculty of Agronomy, Federal University of Pelotas, 2025.

The whole wheat bread premix is composed of a combination of whole wheat flour
enriched with specific baking ingredients (salt, improving additives, and preservatives),
ready for commercialization and ensuring standardization of the final product. This
simplifies bread processing, as the ingredients are already present in the premix in
ideal quantities, previously tested by manufacturers. In general, the premix allows the
preparation of various products, such as whole wheat bread, with the simple addition
of water and yeast, as per the instructions on the label. According to RDC No.
712/2022, the composition of the whole wheat bread premix was updated to include
wheat germ, which led to changes in the proportions of endosperm and bran.The
objective of this study was to evaluate the compliance of the whole wheat bread premix
with current nutritional labeling regulations for whole grain products, analyzing the fiber
content, the feasibility of including nutritional fiber claims on the label, and the need to
incorporate front-of-package nutritional labeling according to the latest guidelines. The
research also investigated the use of flour-improving additives to optimize
technological and sensory properties, as well as the use of calcium propionate as a
preservative to extend the product’s shelf life.Shelf-life testing showed that the whole
wheat premix maintained its sensory and physicochemical qualities for up to 120 days.
The study confirmed that microbiological and physicochemical parameters were within
current standards and that nutritional fiber claims were feasible, as the product showed
a fiber content of 66%. Sensory evaluation indicated consumer acceptance of the
product.
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