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RESUMO

A farinha € um p6 desidratado rico em amido proveniente de diversos cereais, dentre eles o arroz e a
quinoa que diferem dos demais por ndo possuirem gliten. Devido as caracteristicas destes cereais,
utilizou-se a farinha de arroz e de quinoa para elaboragdo de paes isentos de gliten. Na formulacdo 1
usou-se somente a farinha de arroz, ja na formulacdo 2 usou-se 50% de farinha de quinoa e 50%de
farinha de arroz. Os resultados demonstraram que a formulagdo com 100% de farinha de arroz
apresentou maior volume especifico e maior firmeza; ja formulagdo com 50% de farinha de quinoa

apresentou maior maciez e maior uniformidade dos alvéolos.

Palavras-chave: farinha quinoa. Farinha arroz. Pdo. Gluten.
1 INTRODUCAO

A quinoa (Chenopdium quinoa, Wild) é um cereal andino cultivado h4 mais de 5 mil
anos pelos povos incas, mas ainda pouco conhecido no mundo. Este cereal que apresenta
grande valor protéico foi trazido para o Brasil ha poucos anos, e por adaptar-se bem aos varios
tipos de clima, tem possibilidade de cultivo em todo o pais (TAPIA, 1997; SPEHAR, 2002).
O grdo contém 23 % de proteina e quantidades significativas das vitaminas B, B,, B3, B, C e
E, além de minerais como ferro, fésforo e cdlcio. Sua composicdo em aminodcidos confere a
planta um elevado valor biolégico, compardvel ao do leite e ovos (SPEHAR; SANTOS,
2002).

A pequena producdo nacional de quinoa torna seu custo, ainda, elevado. Entretanto,

em combinac¢do com outro cereal de menor custo, seu emprego torna-se vidvel econdmica e
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nutricionalmente. Associada a farinha de arroz, a farinha de quinoa mostra-se potencialmente
promissora por proporcionar a elabora¢do de pdes ou de outros produtos de panificagdao
isentos de gliten, representando mais uma opcao, de importancia nutricional para os celiacos..

A intolerancia permanente ao gliten produz uma atrofia das vilosidades do intestino,
que implica em uma md absor¢do dos nutrientes, chamada doenca celiaca, seu tratamento
consiste no seguimento de uma dieta estrita sem gliten toda a vida (MONTEIRO, 2008). Os
produtos especiais para celiacos, em que hd remocao do gliten, sdo muito mais caros, além de
terem sabor e textura pouco satisfatorios em comparagdo com produtos habituais (CALVO,
2003). Considerando que o pao € um alimento basico e que os celiacos ndo podem consumi-
lo em sua forma tradicional (com farinha de trigo), demonstra-se a importancia de pesquisas
que visem o desenvolvimento de paes especiais para estes consumidores.

Desta forma, objetivou-se testar a viabilidade do emprego das farinhas de quinoa e
arroz para elaboracdo de paes isentos de gliten, que foram avaliados através de suas
caracteristicas sensoriais, com o a proposta de melhorar a qualidade e as caracteristicas

palatdveis; aperfeicoar a produ¢do e diminuir o custo de aquisi¢ao desses produtos.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

Os paes isentos de gliten foram elaborados pela substitui¢do da farinha de trigo por
farinha de quinoa e de arroz. Para a elaboracdo das formulacdes foram utilizadas farinha de
arroz branco polido, farinha de quinoa, 6leo de soja, actcar refinado, iogurte natural, ovos e
fermento quimico. Foram desenvolvidas duas formulagdes de pdo em concentracdes
diferentes de farinha de quinoa e de arroz: F1 (100% de farinha de arroz), F2 (50% de farinha
de quinoa e 50% de farinha de arroz). Primeiramente, foi realizada uma mistura homogénea
de 6leo com o agucar, sal, em seguida adicionou-se os ovos, iogurte natural, e por dltimo a
farinha e o fermento quimico, obtendo uma massa uniforme que foi colocada em formas de
papel laminado e assada em forno a 200°C por 20 min.

A qualidade sensorial dos paes foi avaliada a partir dos atributos de aparéncia, textura
e sabor, por uma equipe de 15 julgadores familiarizados com a técnica, com faixa etdria entre
20 e 40 anos, de ambos os sexos, de acordo com metodologia proposta por El-Dash (1978).

As caracteristicas que definem a aparéncia do pao sao: formato, cor da crosta, cor do miolo. Ja
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para a textura, os atributos de porosidade, pegajosidade do miolo e maciez da crosta sao os
que a caracterizam enquanto que para o grupo do sabor, os atributos de odor, aroma e sabor

propriamente dito.

2.2 Resultados e Discussao

Anadlise de aparéncia

As formulacdes de paes testadas apresentaram textura tipica de pao d’agua que de
maneira caseira é chamado de pao batido. A casca ficou dourada e o sabor foi satisfatério
considerando o alto teor de farinha de quinoa. Por meio da observacao da Figura 1 é possivel
analisar a aparéncia global do pao. As formulacdes possuiam cor da casca dourada e

homogénea com aspecto nio crocante.

F1 F2

Figura 1. Aparéncia dos paes elaborados com farinha de arroz e quinoa. Esquerda F1 (100%,

arroz); direita F2 (50:50 quinoa:arroz).

Pode-se verificar que, em relagdo as caracteristicas internas dos paes, a formulacao
F1, ou seja, aquela com somente farinha de arroz, apresentou maior firmeza e menor
uniformidade dos alvéolos, sendo que F2, com 50% de farinha de quinoa, apresentou-se mais
macia seguida de uma boa uniformidade dos alvéolos.

Segundo Tedrus et al., 2001, dentre as farinhas dos diferentes cereais, apenas a do
trigo tem a habilidade de formar uma massa visco-eldstica que retém o gés produzido durante
a fermentacdo e nos primeiros estidgios de cozimento do pdo, dando origem a um produto

leve. As proteinas, mais especificamente as formadoras do gluten, sdo as principais
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responsaveis por esta caracteristica propria do trigo, o que explica a aparéncia mais compacta

de ambas as formulagdes.

Avaliacao global dos atributos sensoriais

Cada atributo avaliado apresenta determinado peso de qualidade para o pao, o qual
multiplicado pela média dos valores atribuidos pelos julgadores (de 1 a 5) resulta no escore de
cada pao. A soma de todos os pontos obtidos fornece a pontuagdao global méxima de 100
pontos. O valor de pontuacdo maxima permite classificar o pdo como de boa qualidade
quando sua pontuagdo se situar entre 81 — 100; pao regular com pontuacao entre 61 — 80; pao
de qualidade ruim, entre 31 — 60, e de qualidade inaceitavel se menor do que 30.

Na Tabela 1 estdo os escores médios da avaliacdo global dos paes.

Tabela 1. Escores médios da avaliagao global para paes.

Escore
Atributos F1 F2
Cor da crosta 14,2 14,0
Cor do miolo 14,8 13,5
Porosidade 6,93 7,3
Pegajosidade 9,2 8,7
Maciez do miolo 11,8 12,5
Odor 7,86 7.4
Aroma 7,33 6,6
Sabor 10,2 10,3
Escore total 82,32 80,3

Nos resultados apresentados na tabela 1, pode-se verificar que os valores da pontuacao
para F1 permite classificar o pdo como de boa qualidade, pois o somatério da pontuagdo se
situou acima de 81, ja a F2 se situou abaixo e ficou classificado como um pao de qualidade
regular.

O desenvolvimento de pao sem farinha de trigo é um desafio tendo em vista que o
gliten, em especial o do trigo, € o responsavel pelas caracteristicas de estrutura, forma e

sabor.
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3 CONCLUSAO

A substituicdo da farinha de trigo, por farinhas provenientes de fontes alternativas
como de arroz e quinoa, mostrou-se vidvel para producdo de paes. Ambas as formulacdes
apresentaram caracteristicas satisfatérias de sabor, textura e aparéncia global. Entretanto, a
formulacdo com farinha de arroz apresentou melhor aparéncia e vantagem em relagdo as

caracteristicas globais.
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