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Aditivos e coadjuvante para a conservagdao de paes sem gluten do ponto de vista

tecnolégico

Vitéria C. V. Bellini, Yasmin C. de Queiroz, Gisela B. Silva, Caroline J. Steel

Resumo

A crescente demanda por alimentos sem gluten vem impulsionando pesquisas para aprimorar esses produtos,
sobretudo visando solucionar os problemas encontrados na conservagdo, relacionados ao fendbmeno de staling
(envelhecimento). Este estudo buscou caracterizar as matérias primas (composigao centesimal) utilizadas na fabricagao
de pao sem gluten, e verificar o efeito de aditivos (monoglicerideos, goma guar:xantana — mistura 1:1) e coadjuvante
(enzima amilase maltogénica) na producdo e conservagio de paes sem gluten. Avaliou-se o volume especifico no dia 1

e a textura nos dias 1, 3, 5, 10 e 15 do shelf life.

Palavras-chave:

monoglicerideos, goma guar:xantana, enzima amilase malfogénica.

Introducgao

A industria de alimentos enfrenta desafios no que
diz respeito a produtos sem gluten, e diversas estratégias
tém sido adotadas para tentar solucionar problemas
referente a sua conservagdo. O principal obstaculo
encontrado esta relacionado com o fendmeno de bread
staling, responsavel por perdas sensoriais e econémicas’.

Diversos aditivos tém sido usados visando retardar
a retrogradacdo do amido e o envelhecimento, tais como
goma guar e xantana, e monoglicerideos. Também é
utilizada a enzima amilase maltogénica, a qual retarda a
retrogradacdo a partir da hidrélise de ligacbes
glicosidicas®. Este estudo avalia a acdo desses
ingredientes na conservagéo de paes sem gluten.

Materiais e Métodos

Caracterizagao das matérias primas:

Matérias primas:
farinha de arroz,
fecula de mandioca,
albumina de ovo e mix
de farinhas

Analises: umidade,
proteinas, cinzas,
lipideos,
carboidratos

Formulagéao e caracterizagao dos paes:

Aditivos e coadjuvante:
monoglicerideos (0,25%
e 0,50%), goma
guarxantana (0,25% e
0,50%) & amilase
maltogénica (0,01% e
0,02%)

Mix de farinhas:
fécula de mandioca,
farinha de arroz e
albumina de ovo

Analises: volume
especifico (dia 1) e textura
do miolo

Dias 1,3,5,10e 15
Resultados e Discussao

Tabela 1. Composi¢ao centesimal das matérias primas

Tabela 2. Volume especifico dos paes

Componente Fécul_a de Albumina Farinha de
Mandioca de Ovo Arroz

Umidade % 11,41 £ 0,22 6,57 £ 0,19 9,70 £ 0,27

Cinzas % 0,34 £ 0,03 3,80+£0,43 0,44 £ 0,01

Lipidios % 0,56 + 0,03 1,17 £0,19 1,35+0,10

Proteinas % 0,42+0 86,33+ 1,10 8,52+0,12
Carboidratos %* 87,27 2,13 79,99

Amostra Vol. Espec. (mL/g)
Controle 2,963 + 0 05
GGX25 3237+ 009
GGX50 3,325+ 0,02
MG25 2419+ 0,06
MG5E0 2619+ 0,03
AMA00 313%2+ 0,15
AM200 3182+ 013
GGXMG 2,983k + 001
GGXAM 3399+ 029
MGAM 27204+ 016
GGXMGAM 2679+ 0,06
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Figura 1. Textura do miolo dos paes

Conclusodes

As analises sugerem que a composigdo do mix de
farinhas pode estar retardando a retrogradagao. Além
disso, os monoglicerideos estariam atuando de forma
contraria ao esperado, ja as gomas e a enzima
contribuiram para melhores caracteristicas tecnologicas
ao longo do shelf life.
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