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INTRODUGAO

Atualmente se vem pesquisando mais a fundo sobre a producado de alimentos sem
gluten, justamente porque as intolerancias e alergias ao gluten vem aumentando ao longo
dos anos. O gluten é formado pelas proteinas gliadina e glutenina, que sao responsaveis
por causar reacgdes alérgicas e intolerancias a pessoas que sao sensiveis a este composto
(ALBANI & SANTOS,. 2015). Essa condi¢do é considerada uma doenga cronica causada
pela intolerdncia permanente a ingestdo de algumas proteinas do trigo, da cevada e do
centeio. Essa intolerancia ndo tem cura e tem um unico tratamento, que € a remogao total
do gluten da dieta (ARAUJO et al., 2010). Essa remocéo total do gliten, precisa ser feita
por toda a vida do individuo, podendo prevenir complicagdes da doenga, como 0s prejuizos
nutricionais de crescimento e desenvolvimento, assim como também osteoporose e
anemias (CAPRILES e AREAS, 2011).

A proteina chamada gluten, também é responsavel pela extensibilidade, elasticidade,
viscosidade e retencao de gas da massa de paes e contribui para a aparéncia, estrutura e
durabilidades do produto. Nesse sentido desenvolver produtos sem gluten é considerado
tecnologicamente dificil, pois € necessario a combinagdo de outras farinhas e outros
ingredientes para ter um produto de qualidade (CERQUEIRA, 2017). E importante destacar
gue a maioria dos produtos isentos de gluten sao feitos a partir de farinhas refinadas e por
isso tem baixos teores de micronutrientes e fibras, utilizando farinhas com teor nutricional
maior, aumenta o valor nutricional e funcional do produto (PEREIRA et al, 2013).

Para a melhor substituicdo da farinha de trigo, tem sido utilizada principalmente a
farinha de arroz, que tem baixo valor comercial, podendo ser combinada com farinhas de
cereais e tubérculos, como de batata, também podendo ser adicionado emulsificantes,
proteinas, amido gelatinizado e enzimas, para melhorar a qualidade da massa
(ORMENESE e CHANG, 2002).

A farinha da quinoa, também é uma boa substituta para a farinha de trigo, a quinoa
(Chenopodium quinoa Willd), tem sua origem na Cordilheira dos Andes, tendo grande
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valor econdémico, possui proteinas de alto valor biolégico, podendo ser comparada com
proteinas de origem animal, sendo empregada na elaboragcdo de produtos sem gluten
(ALVES et. al., 2008). A farinha do Trigo-sarraceno (Fagopyrum esculentum), também
pode ser utilizada em dietas sem gluten, para ser utilizada no preparo de macarrao, bolo,
entre outros. Em comparacgao a farinha de trigo refinado, a farinha de trigo sarraceno é
superior nos teores de lisina, ferro, cobre e magnésio (FRANCISCHI et al., 1994).

O objetivo deste estudo foi desenvolver novas formulagbes de massas alimenticias
isentas de gluten através da mistura de farinhas de cereais e pseudocereais e utilizar
parametros de avaliagdes sensoriais para avaliagao da sua qualidade.

METODOLOGIA

A pesquisa foi conduzida no Laboratério de Nutricdo da UNIJUI (ljui-RS). Para
elaboragcdo das massas foram utilizadas farinhas sem gluten de arroz, quinoa, trigo
sarraceno e batata doce, e outros ingredientes como polvilho doce, ovos, agua, e goma
de xantana, os quais foram adquiridos no mercado local de ljui-RS. Foram produzidas
11 formulag¢des, com variagdes das farinhas e ingredientes. Todas as formula¢des foram
preparadas e entdo levadas a maquina de extrusao de massas para ser realizado o corte
das massas em formato do tipo pene.

Antes da realizagao das analises sensoriais, as massas foram cozidas em agua fervente
temperadas com 2% de sal, e foram servidas em cabines individuais, com luz branca,
em pratos plastico branco descartaveis e quantidades de 20 gramas de cada amostra
em temperatura de 50 °C e sem adi¢gao de molho, para cada provador, recebendo trés
formulagdes diferentes. Para a analise sensorial, foi utilizado painel de 30 provadores
nao treinados, de ambos os sexos, com idade variando entre 18 a 50 anos, recrutados
entre alunos, professores e funcionarios da UNIJUI (ljui-RS). Para a coleta dos dados dos
provadores foi utilizado ficha sensorial composta de trés testes. Teste de aceitagao para os
atributos aparéncia, cor, odor, textura, sabor e qualidade geral, usando escala heddnica de
9 pontos (1= desgostei extremamente e 9 = gostei extremamente). Teste de intengdo de
compra utilizando escala mista de 5 pontos (1= certamente ndo compraria e 5 = certamente
compraria) e Teste de ordenagao-preferéncia. O indice de aceitagéo foi calculado tomando
por base a nota da amostra na qualidade geral, utilizando a formula: IA(%) = (nota média/
nota maxima) x 100.

O experimento para as formulagdes das massas seguiu um planejamento fatorial
completo 22, totalizando 11 ensaios com triplicata do ponto central. As variaveis
independentes foram a concentracao de farinha de quinoa (16 a 44%) e concentracao de
farinha de trigo sarraceno (16 a 44%) e as fixas, farinha de batata doce (5 g por 100g),
polvilho doce (10g por 100g), goma xantana (0,5g por 100g), ovos in natura (24g por
100g) e agua (25mL por 100g). As variaveis dependentes foram atributos de aceitabilidade
(aparéncia, cor, odor, sabor, textura e qualidade geral), intengdo de compra e preferéncia.
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Abaixo estdo demostrados os quadros de formulagdo das amostras com os fatores
codificados em um planejamento fatorial completo 22, composto central, com 3 repeticdes
no ponto central, totalizando 11 ensaios, porém para a analise estatistica dos resultados
utilizou-se 2 repeticbes no ponto central. Para a analise estatistica dos resultados foi
utilizada ANOVA com teste de Tukey, com significancia de 5%, para os atributos de
aceitabilidade e intencdo de compra e para o teste de ordenacéo foi utilizado o teste nao
paramétrico de Durbin, com significancia de 5%, de acordo com Shirose e Mori (1994) e

Gomes (1987).

A pesquisa foi aprovada pelo aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (CEP) da UNIJUI como o numero do CAAE 68094517.2.0000.5350.

QUADRO 1 - Niveis codificados e reais das variaveis independentes

Variaveis Independentes Nivels codificados e reats das varidvels independentes
-0 -1 {0 +1 T

X1 {farinha de quinoa em %%) 16 20 30 40 44

X2 (farinha de trigo sarracens em %) 16 pli 30 40 44

QUADRO 2 - Quantidades de ingredientes pesadas para cada 100 g de massa

Ensaio Quinoa | Trigo | Arroz | Batata doce | Agua | Ovos | Polvilho | Goma

(@) g (g) (g) (mL) (g) (g) (g

1 20 20 45 5 20 24 10 05
2 40 20 25 A 20 24 10 05
3 20 40 25 A 20 24 10 05
4 40 40 5 A 20 24 10 05
5 16 30 41 A 20 24 10 05
6 44 30 11 A 20 24 10 05
T 30 16 41 A 20 24 10 05
g 30 44 11 A 20 24 10 05
9 30 30 25 A 20 24 10 05
10 a0 30 25 5 20 24 10 0.5
11 a0 30 25 5 20 24 10 0.5

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados na analise sensorial estdo apresentados na tabela 1 abaixo.
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Tabela 1 — Médias das notas nos testes de aceitabilidade e preferéncia pela
analise sensorial de massas sem gliten, elaborada com farinhas de arroz,
quinoa e trigo sarraceno. ljui-RS, 2019

Atributo Sensorial
Amostras . Intencéo .
Aparencia Cor Odor Sabor | Textura | Geral de Prefereéncia
compra
1 66a 6,9ab 6,7 a 8,0a fJa | 793 41a 1,7a
2 63a 57b 47a 620 51a |[6,1ab 3.3b 2.1ab
3 hea 81a 63a T.8a T0a | &83a 46a 2.2ab
4 6.7a 6,9ab 6.7 a 44d G3a | 59b 39a 2.1ab
5 T.2a 7.Gab 6.5a 6.4b 7.2a | 7,6ab 44a 30b
G G4a 58b 55a 6.3b 70a |609ab 259b 3.0b
7 6.0a 56D 5%a 48¢c A7a [56Db 34a 2.7ab
8 Tda 6,1ab 6.1a LN 67a |64ab 26D 29b
g 6.6a 6,3ab 6.0a 63b G2a |64ab 23b 29b
10 G64a 6,1ab 58a 60b G2a |62ab 20b 29b
DMs 1,81 1,83 2,26 1,563 245 | 2325 1,25 1,16

Médias seguidas de lefras diferentes na mesma coluna apresentam diferenca significativa pelo
teste de Tukey (p=0,05). Para o teste de preferéncia, médias seguidas de mesma letra, na
coluna, ndo diferem pelo teste de Durbin {p=0,05).

Tendo como base a tabela de resultados das avaliagbes sensoriais das massas
alimenticias sem gluten, podemos notar que a formulagdo 1 foi aquela que apresentou
maiores valores para os atributos sensoriais de odor (6,7), sabor (8,0), textura (7,3) e
preferéncia (1,7), a formulagdo 1, contem maiores quantidades de farinha de arroz, e
menor quantidade de farinha de trigo sarraceno e quinoa. Nota-se que as formulagdes
com maior quantidade de farinha de arroz foram mais bem aceitas, isso também pode ser
observado no trabalho de Ormenese e Chang (2002), o qual as massas elaboradas com
arroz tiveram melhor aceitagcao sensorial nas analises de cozimento, a farinha de arroz se
assemelham muito aos produtos comerciais de farinha de trigo, pois a farinha de arroz tem
uma boa quantidade de amido em sua composi¢ao. Percebe-se que quanto maior o teor
de farinha de quinoa e trigo sarraceno presente na formulagdo, piores sdo os resultados
nos parametros sensoriais avaliados.

Pode-se notar que em relagdo a qualidade geral das massas, a formulacdo 3 foi
aquela que apresentou melhores resultados (8,3), tendo destaque também com maior valor
no quesito, intengdo de compra. Quanto ao indice de aceitabilidade, o melhor resultado
foi obtido pala formulagdo 3, com 92% de aceitacédo. A formulacdo 3 apresente maiores
quantidades de farinha de trigo sarraceno (40g) e de arroz (25g) Da mesma forma as
formulagoes 1, 3, 6, 8 e 9 apresentaram indice de aceitagao superior a 70%, que é o valor
minimo a ser alcangado para um novo produto que € langado no mercado ser aceito pelos
consumidores, de acordo com Dessimoni-Pinto et al. (2010).
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CONCLUSAO

Pode-se concluir que a formulagdo 1, com maior quantidade de arroz em sua
composicao foi melhor avaliada em atributos sensoriais de odor, sabor, textura e
preferéncia e também teve bom indice de aceitacao (acima de 70%), sendo aceita pelos
consumidores, do mesmo modo a formulagao 3, em que teve 92% de aceitagao.
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