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A doenga celiaca (DC) é uma intolerdancia permanente ao gliten, que leva a atrofia das
microvilosidades do intestino delgado, causando a ma absorgao de nutrientes. O Unico tratamento
eficaz para a doenga celiaca consiste em uma dieta isenta de gliten de forma permanente. A
maior dificuldade na adesao ao tratamento se da pela reduzida oferta de alimentos isentos de
glaten, pelo alto custo e pelo fato dessas formulagOes geralmente serem de baixa qualidade
nutricional. O objetivo deste trabalho foi desenvolver formulagdes de snacks extrusados salgados a
partir de farinhas de chia, quinoa e trigo sarraceno como substitutos parciais a farinha de milho e
avaliar a sua qualidade nutricional. Foram elaboradas quatro formulacdes de snacks, com
diferentes proporgdes de farinhas de milho, chia, trigo sarraceno e quinoa. Para o processamento,
5kg de farinhas foram misturadas e tiveram a umidade uniformizada em 15%, acrescidas de 1,4%
de cloreto de sddio e 0,75% de glutamato monossoédico. A extrusao foi efetuada em linha completa
de extrusdo (Inbramaq PQ-50, Ribeirdo Preto, Brasil). Apds a extrusdo, os snacks foram secos a 90
°C, resfriados e armazenados em embalagens de polietileno em temperatura ambiente até o
momento da realizacdo das seguintes anélises fisico-quimicas: umidade, residuo mineral,
proteinas, gorduras totais, amido, fibra, cor instrumental, carotenoides totais, polifendis totais e
atividade antioxidante. Os valores de umidade encontrados variaram de 7,7 a 8,7% e foram
ligeiramente superiores aos encontrados em outros estudos. O teor de cinzas encontrado variou
de 1,6% no snacks de milho até 2,6% nos snacks elaborados com adicdo de farinha de chia. Isso
demonstra que a inclusao de farinhas de chia, quinoa e trigo sarraceno aumenta o teor de
minerais nos flocos extrusados. Na anélise de gorduras totais observa-se os valores de 0,04% nos
snacks de milho passando para 1,07% nos snacks com adigdo de farinha de chia e para os snacks
de quinoa e trigo sarraceno os teores foram de 0,27% e 0,43%, respectivamente. Salienta-se que
este aumento no teor de gordura é interessante, visto que estas farinhas apresentam um maior
teor de gorduras insaturadas. O teor proteico dos snacks com farinha de chia, quinoa, trigo
sarraceno e milho, foram de 10,01%, 8,89%, 9,66%, 7,47% e assim fica claro que a incorporagao
de farinha de chia, quinoa e trigo sarraceno nas formulagoes proporciona um acréscimo no valor
proteico dos snacks. Os teores de polifendis totais variaram de 12,01 mg/100g (snacks de milho)
até 85,95 mg/100g (snacks de chia). A atividade antioxidante foi maior nos snacks elaborados com
farinha de chia (465 pmol/100g), seguido daqueles de trigo sarraceno (314 pmol/100g), quinoa
(272 pmol/100g) e milho (56 umol/100g). Para o teor de carotenoides os maiores valores foram
encontrados nos snacks de quinoa (38 pg/g) seguidos de milho (34 ng/g), chia (32 pg/g) e trigo
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sarraceno (19 pg/g). Conclui-se que a substituicdo parcial de farinha de milho pelas farinhas de
chia, quinoa e trigo sarraceno na elaboracdo de snacks extrusados, aumenta a sua qualidade
nutricional.
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