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PRODUGAO DE PAO SEM GLUTEN
FARINHA DE ARROZ, QUINOA E HIDROCLOIDES
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v Umidade do miolo: no primeiro, terceiro e sexto dias ap6s o
processamento, pelo Método AACC 44-15A (AACC, 2000);

v’ Textura instrumental do miolo: no primeiro, terceiro e sexto
dias apds o processamento pelo Metodo padrao AACC 74-09

Introducao

O gluten, estrutura essencial para as propriedades
viscoelasticas da massa de paes, confere volume e maciez
aos produtos de panificacao. Ele é formado por proteinas
amorfas presentes em sementes de diversos cereais, tais
como o trigo, o centeio, a cevada e a avela. Na farinha de
trigo, as proteinas formadoras de gluten (proteinas
Insoluveis) representam de 80 a 85% do total de proteinas.
Esse, porem, nao pode ser ingerido por pessoas portadoras
da doenca celiaca, restringindo a alimentacdo dessas
pessoas a alimentos livres de gluten. A doenca celiaca € a
sensibilidade ou intolerancia permanente ao gluten,
caracterizada como uma enteropatia cronica auto-imune
causada pelo consumo das proteinas do gluten. A ingestao
de gldten induz a uma resposta inflamatéria do intestino,
resultando na destruicao das vilosidades do intestino
delgado (SHAN et al.,, 2002) e na ma absorcao de varios
nutrientes Importantes para o organismo (LAZARIDOU,
DUTA; PAPAGEORGIOU; BELC; BILIADERIS, 2007). Devido
a esse fato, e também a crescente preocupacao com a
gualidade dos alimentos que se ingere, houve um aumento

no interesse na producao de paes sem gluten,
principalmente envolvendo abordagens como a
incorporacdo de amidos, ingredientes lacteos e/ou

hidrocoldides em uma base de farinha sem gluten (por
exemplo: farinha de arroz e farinha de milho) (LAZARIDOU,;
DUTA; PAPAGEORGIOU; BELC; BILIADERIS, 2007).

Para melhorar a qualidade do pé&o sem gluten, muitos
pesquisadores tém feito uso de aditivos como gomas,
emulsificantes, farinhas ou amidos gelatinizados.

A quinoa € uma planta originaria dos Andes e e considerada
componente potencial da alimentacdo podendo contribuir
pela qualidade de sua proteina, que € comparavel a caseina
do leite (SOUZA; SPEHAR; SANTOS, 2004). O grao
apresenta demanda crescente no mundo, principalmente
como alternativa protéica de qualidade com baixo colesterol
e por pacientes celiacos (SPEHAR; SANTOS; NASSER,
2003).

Metodologia

Caracterizacao das farinhas: as principais matérias primas
(farinha de arroz e farinha de quinoa) foram caraterizadas de
acordo com os seguintes métodos:

v Umidade: Método 44-15A da AACC (AACC, 1983).

v Proteina: o nitrogénio dos residuos secos foi
determinado de acordo com o Método 46-13 da AACC
(AACC, 1983) (micro-Kjeldahl), usando o fator de conversao
6,25 para proteinas.

v Gordura: Método AACC 30-10 (AACC, 1983) em extrator
Soxhlet.

v Cinzas: Método 08-01 da AACC (AACC, 1983).
v  Carboidratos: foi determinado por diferenca.

Propriedades de pasta da farinha de arroz: As propriedades
de pasta foram determinadas com o equipamento Rapid

Visco Analyser (RVA). As amostras foram determinadas a
partir do Planejamento experimental.

Formulagdes teste do pao sem gluten: Antes de se iniciar a
producao de paes de acordo com o Planejamento
Experimental, realizaram-se formulacoes testes para que a
formulacao original fosse ajustada de acordo com
propriedades tecnologicas.

Producéo do P&o sem gluten com farinha de arroz: Com a
formulacao definida, foram realizados 0s doze ensaios
referentes ao Planejamento Experimental e para cada
ensaio foram realizados as seguintes analises

v Volume especifico: no primeiro dia apés o processamento
pelo meéetodo 72-10 (AACC, 2000), por deslocamento de
sementes de painco;

(AACC, 2000;
v Cor instrumental do miolo:
processamento, pelo sistema ClELab,

no primeiro dia apdés o

utilizando

espectofotometro Color Quest |I HUNTERLAB (Reston, VA,

EUA)

Adicao de farinha de quinoa na formualagédo: De acordo com

0S

resultados

obtidos

nas
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dos
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do

Planejamento Experimental foi escolhida uma formulacao para
gue fosse adicionada a farinha de quinoa nas quantidades de
10 e 20% (base farinha).

Formulacgéao

sem hidrocolédes:

Juntamente

com

as

formulacdes adicionadas de farinha de quinoa fol produzida
uma formulacao sem adicao de nenhum dos dois hidrocoldides
(CMC e HPMC) para verificar
formulacao escolhida do planejamento experimental

Resultados e Discussao

Caracterizagao das farinhas:
Tabela 1. Caracteriza¢do das matérias primas principais

a acao dos mesmos na

Farinha de arroz | Farinha de quinoa
Umidade 11,23 + 0,09 6,49+0,01
Proteinas 8,36 + 0,13 12,48+0,03
Lipideos 0,73 + 0,01 6,66 +0,18
Carboidratos 79,19 72,09
Cinzas 0,50 + 0,02 2,28+0,02

Propriedades de pasta da farinha de arroz:
Tabela 2. Propriedades de pasta da farinha de arroz

Planejamento Experimental:
farinha de arroz
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producéo de paes com
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Adicao de farinha de quinoa na formulacao

A formulacao do ensaio 1 foil escolhida para adicao de
farinha de quinoa, devido os resultados obtidos nas

analises.
CMC HPMC| Viscosidade | Viscosidade |Viscosidade| Tempo de| Temperatura Tabela 5. Resultados obtidos nas analises feitas apos a prducao
(%*) | (%*) | Maxima (cP) | Minima (cP) | final (cP) |pico (min)/de pasta (°C) dos paes com adicao de farinha de quinoa
03| 0,3 3209 2878 4437 6,635 78,275
1,7 | 0,3 2980 2369,5 4020 6,9 78,35 Farinha Volume
03| 1,7 3076,5 2737,5 3984,5 6,735 79,2 de quinoa Umidade (%)| Textura (g.f) | Cor (L) |especifico (mL/g)
L L, TS 5562 24118 B v L 0% 57,47+0,09 |3079,69+3,7581,16+0,17  1,43+0,09
e 3;’37;5 = ﬁz 6’3;35 7573’9725 10% | 59,57+0,07 4563,39+3,95 78,45+0,55  1,00+0,05
1 0 3509 2768 4712 6.93 78,;35 20% 60,91+0,11 8648,04+4,98|75,66+0,50 0,88+0,03
1 2 3216,5 2656,5 4053 6,865 77,95
1 1 3318 2679 4211 6,93 78,35
Formulagéo do péao sem glaten
Tabela 3. Formulagao para a produc¢ao dos paes sem gluten
Quantidade Quantidade
Ingrediente (%) b.f. Ingrediente (%) b.f.
Farinha de arroz 100 CMC 0,3 Figuras 13, 14 e 15. Comparacao entre as formulacdes com O,
Ovo liquido 10 HPMC 0,3 10 e 20% de adicao de farinha de quinoa.
Acucar 8 Melhorador 1 =
Sal 2 Agua 64,1 Conclusao
Levedura 1 Propionato de Calcio 1 Diante de todos os resultados e analises feitas nos ensaios, e
Margarina 8 de acordo com a analise dos dados realizada no Statistica,

Producéo de Pédo sem Gluten com farinha de arroz

Tabela 4. Resultados obtidos nas analises feitas apés a produc¢ao dos

pode-se dizer que o efeito dos hidrocoldides na producao dos
paes sem gluten nao foi tao eficiente quanto o esperado, uma
Vez que proporcionou apenas pequenas modificacOes entre um

de preparacao do pao.
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