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INTRODUCAO

A intolerancia ao gliten é uma doenca cronica causada pela intolerancia permanente a ingestdo
de algumas proteinas do trigo, da cevada e do centeio, denominadas genericamente como gliten.
A doenca ndo tem cura e apresenta como Unico tratamento a remocao do gliten da dieta (Araujo
et al., 2010), tanto para os individuos sintoméaticos como para os que portam a intolerancia e séo
assintomaticos. Essa restricdao alimentar deve ser feita por toda a vida do individuo, prevenindo
complicagbes em curto e longo prazos, como os prejuizos nutricionais de crescimento e
desenvolvimento, assim como também osteoporose e anemias (CAPRILES e AREAS, 2011).

O gluten é o responsavel pela extensibilidade, elasticidade, viscosidade e retencdo de gas da
massa de pdes e contribui para a aparéncia e estrutura. Dessa forma, o desenvolvimento de
produtos isentos de gliuten se torna tecnologicamente dificil, necessitando-se da combinagao de
farinhas e diversos outros ingredientes.

A massa sem gliten nao tem capacidade de reter o gas gerado durante a fermentacao e o
processo de assar. Produtos isentos de gluten geralmente sao elaborados com farinhas ou amidos
refinados e, portanto, apresentam baixos teores de fibras e de micronutrientes. Assim, vem sendo
feita a fortificacdo dessas formulagoes com a utilizacao de matérias-primas com valor nutricional e
funcional (PEREIRA et al, 2013).

Para a substituicdo da farinha de trigo, tem sido utilizada principalmente a farinha de arroz, por
ter baixo valor comercial e também porque pode ser combinada com farinhas e amidos a base de
outros cereais e tubérculos, cabendo ainda no processo a adigao de emulsificantes, proteinas,
amido gelatinizado e enzimas, visando a melhorar a qualidade da massa (ORMENESE e CHANG,
2002).

A farinha de quinoa é outra substituta para a farinha de trigo. A quinoa (Chenopodium quinoa
Willd), planta oriunda da Cordilheira dos Andes, tem um valor econémico promissor e é
considerada componente potencial na racdo animal e na alimenta¢do humana. E um cereal que
possui proteinas de alto valor bioldgico, sendo comparada até mesmo com as proteinas de origem
animal. Devido a sua 6tima qualidade nutricional, vem sendo pesquisada em varias partes do
mundo, e empregada na elaboracdo de produtos sem glaten (ALVES et. al., 2008).

O pdo esta incluso na alimentacdo da maioria dos brasileiros. Por isso a necessidade da produgéao
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de paes sem gluten mais nutritivos e com baixo custo, ja que é crescente o nimero de pessoas
com intolerancia ao gliaten.

Dentre as opgoes para melhorar a qualidade dos pades sem gliten esta o emprego do fermento
natural, que é uma mistura de farinha e dgua que interfere nas propriedades dos paes em
diferentes sentidos, melhorando sua textura e sabor, bem como aumentando a vida util de
prateleira do produto (APLEVICZ et al., 2014).

Os fermentos naturais podem ser compostos de bactérias laticas, que se dividem em diversos
géneros, destacando-se o Bifidobacterium e o Lactobacillus, que trazem beneficios para a nutrigao
e saude do individuo, podendo também contribuir no sabor do produto final. Os probidticos sao
microrganismos que agem no organismo humano, aumentando o valor nutritivo e terapéutico dos
alimentos, equilibrando as fungdes fisioldgicas e o trato intestinal humano (RODRIGUES e
STEINMACHER, 2016).

O objetivo do trabalho, portanto, foi desenvolver formulagdes de paes sem gliuten, com
fermentagao natural a partir de farinhas de arroz e de quinoa, e avaliar sua qualidade sensorial.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratoério de Nutricdo da UNIJUI (Ijui-RS). Foram desenvolvidas
4 formulacgoes de paes salgados e isentos de gluten, que foram elaboradas a partir de farinhas de
arroz, quinoa e polvilho, e mais 1 formulagdo elaborada somente com farinha de trigo (com
glaten), que serviu de padrao no experimento, de acordo com tabela 1.

Para o desenvolvimento do fermento natural, foi usada em sua base caldo de cana-de-agucar,
farinha de arroz e trigo sarraceno. O fermento foi mantido em estufa a 302C, sendo alimentado a
cada dia com 100g de farinha de arroz e 100ml de dgua destilada.

Na preparacao das formulagcdes dos paes foram misturados primeiro os ingredientes secos,
acrescentando-se em seguida os umidos. Apos, os ingredientes foram misturados de forma que a
massa ficasse homogénea, tendo sido a massa colocada em formas pequenas untadas com 6leo e
colocadas em estufa a 302C para a fermentagao por 5 horas.

Apés a fermentagao, os paes foram assados em forno combinado a 180°C, por 30 minutos. Em
seguida, as formulagOes foram retiradas, resfriadas e mantidas em temperatura ambiente até o
momento das andlises sensoriais, que foram conduzidas no mesmo dia.

Tabela 1 - Formulacdes contendo diferentes teores, em percentagem, de farinhas de arroz,
polvilho e farinha de quinoa para a elaboragédo de paes sem gluten.
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Ingredientes Fl F2 F3 F4 F3
Faninha de tmge | 200z (10058} | - . -
Faninha de arroz | - T80z (30%%) | 130z (15%) | 140z (70%) 130z (63%%)
Folvilho . Tz (2050 Tz (1590 T0g (1054 0z (5%%)
Farinha de qumca | - - T0z (10%4) Iz (20%%) B0 (30%%)
Fermento natural | 100z (30%) | 100z (30%) | 100z (30%) | 100z (50%) 100z (505
Bicarbonate Iz Tz (295) Iz (29%) Iz (295) = (27
oz - 10z (20%%) Iz (20%%) Iz (20%%) I0g (20%%)
Bz moma T20mL (60%) | 120mL (60%%) | 120mL [60%) | 120mL (60%) | 120mL (60%)
Bgficar Tds T4z (1%5) Tds (19%) Tz (1% Tde (195
Ral Iz Tz (295) Iz (295) Iz (29%) Iz (299)
Oleo . 0z (395) 0z (39%) 0z (39%) T0s (39%)
Goma wantana - Tz (0,3%) Tz (0,5%) Tz (0,5%) Tz (0,5%)

o XXVII Seminario de Iniciacdo Cientifica
AXIV Jormada de Pesquisa

A avaliagdo sensorial dos paes sem gliten foi conduzida em condigdes de laboratoério, com a
participacao de 22 avaliadores nao treinados, recrutados entre estudantes, funciondrios e
professores da UNIJUI, (Ijui-RS), de ambos os sexos, com idade superior a 18 anos e tendo como
critério de exclusdo ser alérgicos/intolerantes ao gluten. O grau de aceitacdo dos produtos foi
determinado em relagdo aos atributos de aparéncia, odor, sabor, textura e qualidade geral. Por
fim, foram conduzidos testes de intengao de compra e preferéncia.

Para o teste de aceitagdo, os provadores avaliaram as amostras de forma monadica, por meio de
escala hedobnica estruturada de nove pontos (1 - desgostei extremamente; 9 -gostei
extremamente). Para o teste de intencdo de compra, os provadores usaram escala estruturada de
5 pontos (1 - certamente ndao compraria; 5 - certamente compraria). Para o teste de preferéncia, os
provadores foram instruidos a ordenar as amostras de forma crescente, da mais preferida até a
menos preferida, indicando ainda qual caracteristica sensorial foi a determinante para a escolha
da amostra preferida. Para avaliagdo dos atributos sensoriais, foram servidas amostras de 10g,
codificadas com trés digitos em cabines individuais com luz branca. As amostras foram
apresentadas em recipientes de plastico descartaveis brancos.

O presente trabalho foi aprovado junto ao Comité de Etica em Pesquisa da UNIJUI (CEP/UNIJUI),
sob o nimero do CAAE 68094517.2.0000.5350.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da analise sensorial dos paes sem gluten quanto a aceitabilidade, intengdo de
compra e teste de preferéncia estdo apresentados na tabela 2.

Pode-se notar que as formulagOes elaboradas com farinha de arroz foram bem aceitas nos
parametros sensoriais avaliados. Observa-se isso também no trabalho de Ormenese e Chang
(2002), os quais elaboraram massa de arroz que teve a melhor aceitacdo sensorial nas analises de
cozimento, sendo que as amostras formuladas se apresentaram muito similares aos produtos
comerciais de farinha de trigo, pelo fato de a farinha de arroz ser verséatil e ter uma boa
quantidade de amido em sua composicdo. Percebe-se que quanto maior o teor de farinha de
quinoa presente na formulagao, piores sao os resultados nos parametros sensoriais avaliados,
principalmente em relagdo a cor e ao odor.

O indice de aceitacdo (IA) demonstrou que a amostra padrao F1 foi a mais aceita, com 74%,
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seguida pelas formulagoes F2 e F3, com 73% e 72%, respectivamente. Essas formulagdes foram as
que ficaram com IA acima de 70%, sendo um valor de referéncia para um produto que é
pretendido comercializar (Teixeira, 1987). As demais formulac¢des ficaram abaixo desse valor e
poderiam nao ser aceitas pelos consumidores.

Tabela 2 - Resultados de testes de aceitagao, preferéncia e intencao de compra de paes sem
glaten, elaborados com farinha de arroz e quinoa, utilizando-se fermento natural. Ijui(RS), 2019.

Atnbuto sensorial
Indice de  Intencido

Fomulacde 0 Odor Sabor Textura “VAIZE0 4 ooiocze  de  Preferéncia
Geral o
(%) Compra
Fl Za 63a 60a 46la 6.7a Tda ilc Wa
F2 66a 65a 64a 64z 6ia T3a 34b jla
F3 539a 58a 6l1la 63z 6ia T2a 32hc 66 a
Fd4 58a 60a 38a 461z 6.la fla iTa 6la
Fs 36k 33k 37a 62a 60a 67 a 35ab 2la

Médias seguidas de letras distintas na coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey
(p=<0,5). Para o teste de preferéncia, soma de ordem seguida de letras distintas na coluna indicam
diferenca significativa pelo teste de Friedman ((p<0,5).

No teste de intencao de compra, a formulacdo que apresentou melhor média foi a formulacao F4,
com nota equivalente ao termo “provavelmente compraria” na escala. No teste de preferéncia,
embora todas as formulacoes sejam iguais estatisticamente, a formulacdo F2, elaborada somente
com farinha de arroz, apresentou menor soma de ordem e, portanto, foi a mais preferida, seguida
da F4, elaborada com farinha de arroz (70%) e farinha de quinoa (20%). Em relagdo as
caracteristicas que levaram o avaliador a escolher a amostra preferida, o sabor foi aquele que
mais influenciou a escolha, com 50% das respostas, sequido da textura, com 20%, e odor, com
17% das respostas.

m Cor
=

m Odor

Sabor

Figura 1 - Caracteristicas sensoriais mais importantes citadas pelos provadores na escolha da
amostra preferida, durante analise sensorial dos paes sem gliten elaborado com fermento natural.

CONSIDERACOES FINAIS
Pode-se concluir que os paes sem gliten elaborados com farinha de arroz e quinoa tiveram
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qualidades sensoriais semelhantes em relagao aos paes convencionais. A formulacdo de pao sem
gluten, elaborada com 70% de farinha de arroz e 10% de farinha de quinoa, teve indice de
aceitacdo equivalente aos pdes convencionais, e poderia ser aceita pelos consumidores, fazendo
com que as pessoas celiacas melhorem o consumo de nutrientes no seu dia-a-dia.

Palavras-chave: doenga celiaca; alimentos sem gliten; pdes; quinoa; arroz; fermento natural.
Keywords: celiac disease; gluten-free foods, bread; quinoa; rice;
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