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Introducdo

A doenga celiaca (DC) é uma afeccdo progressiva caracterizada por
permanente intolerancia a gliadina contida no gliten. Em sua forma classica, a DC
se exterioriza principalmente através de severas lesGes na mucosa intestinal,
resultando em varidveis graus de ma absorgdo de nutrientes. O celiaco produz
anticorpos contra o gliten, que agem no intestino delgado, atrofiando-o. O
tratamento para esta afeccdo é uma dieta isenta de gluten. O gluten é encontrado
em produtos a base de trigo, aveia, centeio, cevada e malte. A farinha de trigo é
amplamente utilizada na fabricacdo de uma série de produtos, entre os quais se
encontram os bolos. Alguns estudos tém demonstrado que os portadores da DC
tém dificuldade em encontrar alimentos isentos de gliten de boa qualidade. Este
estudo teve como objetivo avaliar o uso de diferentes amidos comerciais (milho,
mandioca, batata e arroz) e misturas de hidrocoléides (goma guar e goma xantana)
no desenvolvimento de uma formulagdo de bolo inglés que possa ser consumido por
pacientes celiacos.

Metodologia
Inicialmente realizou-se a caracterizagdo das matérias-primas (farinha de
trigo, amido de milho, farinha de arroz, fécula de batata e polvilho doce): umidade,
proteinas, lipideos, cinzas e as propriedades de pasta.

Os bolos foram processados utilizando-se a formulagdo apresentada na Tabela

Tabela 1 - Formulacdo basica de bolo inglés

Ingredientes O
(base farinha)

Farinha de trigo™ a5

Amido de milho™ 5
Agticar 80
Gordura 25

Ovo liguido pasteurizado 35
Fermento quimico em pd 2,5
Agua &0
Propicnato de sédio 0,4
Aroma de laranja 1
Emulsificante 6,08

*Foi substituida 100% pelos amidos em estudo.

Os bolos foram analisados quanto as propriedades tecnoldgicas: densidade da
massa dos bolos sem gliten e do padrdo com farinha de trigo, determinada no final
do processo de mistura, volume especifico, umidade do bolo, textura instrumental
do miolo e cor instrumental do miolo.

Por meio das analises tecnoldogicas e de uma avaliagdo sensorial por
especialistas, obteve-se a melhor formulagdo, e a partir desse amido (polvilho
doce) realizou-se um segundo processamento de bolos, utilizando os hidrocoldides
goma guar e goma xantana em diferentes concentragdes seguindo um
planejamento experimental. As mesmas propriedades tecnoldgicas descritas
anteriormente foram analisadas. Em seguida, realizou-se uma analise sensorial com
60 provadores ndo-treinados utilizando-se a formulagdo 6tima, a do ponto central e
a sem hidrocoldides.

Resultados e Discussao

Entre as andlises de propriedades tecnoldgicas realizadas para definir o melhor
amido para a formulagdo de bolo inglés sem gliten, a Unica que apresentou
diferengas entre os amidos, pela Andlise de Variancia (ANOVA) e Teste de Tukey
para determinar diferengas significativas (p < 0,05) entre as médias foi a de
textura. Os resultados encontram-se na Tabela 2.

Tabela 2 - Firmeza dos bolos durante a estocagem

DIA 5 DIA B
(929,75 = 53,.21)° (110850 = 53,827
(4075,84 = 380,22)° (3815.61 = 522.42)°
(235118 = 414,13)° (1960,55 = 259,207°
{1434,82 = 85,74)° (218298 = 716,02)°
(930,72 = 95,85)° (977,46 = 72,43

MATERIA-PRIMA
FARINHA DE TRIGO
AMIDO DE MILHO
POLVILHO DOCE
FECULA DE BATATA
FARINHA DE ARROZ

DIA 1
(548,26 = 44,05)°
(3081,91 = 287,42)°
(162928 = 181,31)
(2750,64 = 247,81)°
(808,68 = 73,33)"

Médias mostrando mesma letra, dentro de uma mesma coluna, ndo diferem
significativamente entre si a p<0,05.

Analisando esses resultados e com base no sabor dos bolos, definiu-se como
a melhor formulagdo a de polvilho doce. Essa formulagdo foi utilizada para a
préxima etapa do projeto, adicionando-se os hidrocoldides.

Com os dados obtidos do planejamento experimental foi realizada a Analise
por Superficie de Resposta, e nesta anadlise, observou-se que os fatores ndo
apresentaram efeitos significativos (p < 0,05) para as propriedades tecnoldgicas.
Desta forma, realizou-se uma analise sensorial com a formulagdo sem
hidrocoldides, com a do ponto central e com outra que se determinou a partir
das propriedades tecnoldgicas. Como critério para a determinacdo desta
formulagdo, desejava-se uma formulagdo que apresentasse principalmente alta
umidade, e baixa firmeza, e que esses valores ndo variassem muito com o tempo
de armazenamento. Essa formulagdo foi a que apresentava 0,25% goma guar
(GG) e 0,50% goma xantana (GX). As principais diferengas entre elas,
encontram-se na Figura 1.
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Figura 1 - Resultados de umidade e firmeza do miolo
Os resultados da Andlise Sensorial encontram-se na Tabela 3 e Figura 2.

Tabela 3 - Resultado do teste de médias de Tukey para a Andlise Sensorial

Atributo Médias 45,00 4286
Ponto  0,25% GG Sem 40,00 b651 e PP 2810
central e 0,50% GX hidrocoléides 3500 _
Aparéncia 5.43° 5.6429° 5.5794° 30,00 285
Aroma 6.30° 6.6571° 6.5365" 25,00
Sabor 5.86° 6.2317° 6.0714° 20,00 o0 17,45
Textura 5.14% 5.3429%° 4.5810° 15,00
Impressao 5.74° 5.7762° 5.4683° 10,00
Global 5,00

0,00

#certam ente ndo compraria

mprovavelmente ndo compraria

Figura 2 - Intengdo de compra davidas se compraria Eprovavelments compraria

#certamente compraria

Comparando-se os resultados da Andlise Sensorial juntamente com os
resultados tecnoldgicos, a melhor formulagdo foi a que possui 0,25% GG e
0,50% GX, pois ela foi bem aceita sensorialmente, e com o passar do tempo de
armazenamento, sua umidade variou pouco, ao mesmo tempo que apresentava
uma firmeza baixa, em relagdo aos outros, ou seja, o bolo é mais macio.

Conclusoes

Com esse projeto foi possivel constatar que hd como produzir bolo inglés
sem gluten principalmente para as pessoas portadoras da doencga celiaca, que
sdo intolerantes a essa proteina, utilizando-se outro amido, e no caso, por meio
de andlises constatou-se que o mais indicado foi o polvilho doce (fécula de
mandioca). Observou-se também a possibilidade de melhorar esse bolo
utilizando-se hidrocoldides (goma guar e goma xantana) e que as quantidades
que apresentaram melhores resultados na produgdo foram 0,25% de goma guar
e 0,50% de goma xantana.
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