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RESUMO - O presente trabalho teve como objetivo avaliar casacteristicas sensoriais dmokies
desenvolvidos como alternativa alimentar para porees de doenca celiaca. Para a realizagéo daseanal
fisicas e sensorial foram utilizadas trés formutscéom diferentes proporcdes de farinha de arernaanto,
em substituicdo & farinha de trigo, sendo calcutadamposicao centesimal proximal e o valor cabode cada
formulacdo. Os resultados da analise sensorialrarast que a substituicdo da farinha de trigo pontia de
amaranto em até 30%, nao influenciaram negativameamtqualidade dasokies,porem estes apresentam um
menor rendimento. Além disso, os biscoitos quesgmtam maior teor de amaranto séo aqueles quesafaes
um maior valor agregado de proteina (14,27%). @rvehlérico dos cookies foi de 30 Kcal.g25 e 30%
farinha de amaranto) e 31 Kcal.35% farinha de amaranto). Em concluséo, a atfip de farinha de arroz e
amaranto é viavel nao somente pelo fato da isededgliten para celiacos, mas também por estesipmasu

alto valor protéico agregado.

Palavras-chave cookies sem gluten, qualidade sensorial

1 INTRODUCAO

A doenga celiaca (DC) é uma enteropatia cronig@-ianune por intolerancia a proteinas do glaten
que afeta cerca de 1% da populagdo mundial. A doéngaracterizada pela inflamag&o do intestinoadielg
induzida permanente a ingestéo de alimentos querdeam proteinas do gliten encontradas, principgbneo
trigo, centeio e cevada. Com isto, a dieta do cel@restrita, 0 que provoca caréncias nutricior@osmtudo, a
remocéo de trigo da dieta para o resto da vidarse tum grande desafio, pois desde os mais conrodsitps
assados como: paes, bolos, biscoitos, pizzas eamjasdo normalmente elaborados com farinha de ¢rigo
consumidos diariamente pela maioria das pessoas.

A maior dificuldade na alimentacdo dos celiacos @® acesso aos produtos elaborados com

substitutos da farinha de trigo e que apresenteatiEgisticas sensoriais favoraveis e agradavei®asumidor.
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E possivel encontrar no mercado alguns produtosgéi®n desenvolvidos a partir de cereais comorazag
batata. Porém, por se tratarem de alimentos nadupidos em larga escala, agregam alto valor coalerci
tornando-os caros e inacessiveis as classes soo@iss favorecidas (GALERA, 2006; HEISLER, 2008;
ASSIS, 2009).

Muitos paises ja utilizam o arroz na forma denfaai para elaborar produtos de panificagdo devido a
algumas de suas propriedades Unicas, como o fasater suave, auséncia do gliten e baixo indicérgico,
proporcionando que os carboidratos sejam absorvidotamente, atenuando o0s picos glicémicos e
proporcionando maior saciedade (HEISLER, 2008).

O amaranto é um pseudocereal ainda pouco conhecd®rasil. Devido as suas particularidades
nutricionais, funcionais, agricolas e potenciaisagbcacdo na industria de alimentos, vem recebe&sgecial
interesse por parte de grupos de pesquisa e cohaari Uma vez que o grdo nao apresenta gliadinagja,

n&o é formado glaten a partir da farinha de amaréFERREIRA; MATIAS; AREAS, 2007), esta vem sendo
indicada como alternativa na dieta do pacientacel(THOMPSON, 2001).

Além disso, segundo Amaya-Farfan et al. (2005yd®s de amaranto apresentam elevado teor de
proteinas (aproximadamente 15%), gorduras e mBjeespecialmente quando comparado aos cereais. A
proteina é considerada de alta qualidade biol@gealo ao seu conteddo em lisina e outros aminoacid

A partir disto, neste trabalho objetivou-se desérer e avaliar a qualidade sensorialad®kiescom
farinha de arroz e amaranto em diferentes conagigsa(25, 30 e 35%), como uma alternativa alimeguasa
individuos que procuram alimentos ricos em proteinadividuos que apresentam intoleréncia ao gléten

caréncias protéicas.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio de Reagdo do curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos - UFPel e os ingredientes foram adqusidm supermercados da cidade de Pelotas-RS.

Oscookiesforam elaborados em 3 formulag¢des diferentes nais doram utilizados farinha de arroz
de alta amilose e de amaranto em diferentes prépsygal, aclcar cristal, aclcar mascavo, car@laehto
quimico, manteiga e ovos como apresentado na Tab.1.

Para cada formulacdo os ingredientes foram pesapeseirados (farinha, sal e acucar) e
homogeneizados pelo método de mistura direta, entaglos os ingredientes sdo homogeneizados juntamen
O bhiscoito foi submetido a andlise sensorial asalet avaliagdo global, com pontuacdo maxima depb@bs,
de acordo com metodologia proposta por El-Dash §L€om adaptacdes para os atributos de qualidade
especificos aos biscoitosokies Participaram 16 julgadores com experiéncia emlism&ensorial, nao
portadores de doencga celiaca, de ambos os sexagiacs receberam as amostrascdekie e uma ficha de
avaliacdo com escala de qualidade, em que foralimdea formato, cor da crosta, porosidade, croearuaor,

aroma e sabor.
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Tabela 1- Ingredientes (%) utilizados na elaboralf@zookiescom diferentes proporcdes de farinha de arroz e
amaranto. LabSensorial/UFPel, Capao do Ledo, R 20

Ingredientes Formulacéo 1 Formulacéo 2 Formulacéo 3
Farinha de arroz 75 70 65
Farinha de amaranto 25 30 35

Ovos 55,5 55,5 55,5
AcUcar cristal 47,7 47,7 47,7
Manteiga 46,6 46,6 46,6
Aclcar mascavo 34,4 34,4 34,4
Fermento quimico 6,6 6,6 6,6

Sal 3,3 3,3 3,3

Canela em p6 2,2 2,2 2,2

Cada atributo avaliado apresentou determinado gesqualidade para @bokie o qual multiplicado

pelo valor dado pelos julgadores, (de 1 a 5) tesuio escore de cada amostra, como apresentacabna.

Tabela 2- Escore da avaliagéo global doskiesgluten-free.

Atributo Ordem de qualidade Peso de qualidade Yaoae escore
Formato 1-5 3 3-15

Cor da crosta 1-5 2 2-10
Porosidade 1-5 2 2-10
Crocéancia 1-5 4 4-20
Odor 1-5 2 2-10
Aroma 1-5 3 3-15
Sabor 1-5 4 4-20
Escore total - - 20 -100

A soma de todos os pontos obtidos fornece a poatuglobal maxima de 100 pontos. O valor de
pontuacédo maxima permite classificaramkiecomo de boa qualidade quando sua pontuacéo ae sittre 81 —
100; de qualidade regular com pontuacdo entre 8D;-de qualidade ruim, entre 31 — 60, e de quadidad
inaceitavel se menor do que 30.

Os cookiesforam avaliados fisicamente através do peso,ivadd em balanca; volume, através do
deslocamento de sementes de paingo (SILVA, SILVBHANG, 1998) e volume especifico, obtido através da
razdo entre volume e peso.

Nos biscoitos foram calculados a composicdo cenégproximal segundo a tabela TACO (Tabela

Brasileira de composi¢cdo de Alimentos) e o valtdrizo de cada formulacao.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaliacdo sensorialégrdu teste de avaliacédo global de qualidade gara a
3 formulacdes de biscoitos timpmokieselaborados com diferentes proporcdes de farinhardz e amaranto
estdo apresentados na Tab. 3.

Tabela 3- Resultados da avaliacdo global de bidipo cookieselaborados com diferentes proporcdes de

farinha de arroz e amaranto

Atributo 75% farinha de arroz/ 70% farinha de arroz/ 65% farinha de arroz/

25% farinha de amaranto 30% farinha de amaranto 35% farinha de amaranto

Formato 13.31 10.31 7.88

Cor da crosta 9.25 9.63 8.25
Porosidade 7.50 7.63 4.13
Crocéancia 17.50 19.47 14.75
Odor 9.13 9.75 9.13

Aroma 12.38 14.06 12.94
Sabor 16.25 18.50 17.50
Somatorio Total 85.31 89.34 74.56

Os resultados obtidos na analise sensorial (Tabpi&sentam que a substituicdo da farinha de trigo
por farinha de amaranto até 30%, nao influencianagativamente na qualidade dmokies,no entanto, com
35% de substituicdo apresentou uma diminuicdo ntupgao ficando classificado como de qualidadelaegu

Na Tab. 4 estdo apresentados os resultados ohtmmsavaliacbes fisicas de volume e volume
especifico, bem como o resultado da perda de pelsocpccédo para osookieselaborados com diferentes

proporcdes de farinha de arroz e amaranto.

Tabela 4 - Resultados obtidos nas avaliagBes $isitea biscoito tipocookies elaborados com diferentes

proporcdes de farinha de arroz e amaranto

75% farinha de arroz/ 70% farinha de arroz/  65% farinha de arroz/

25% farinha de 30% farinha de amaranto 35% farinha de

amaranto amaranto
Perda de peso por coccao (%) 29,6 33,0 34,6
Peso (g) 14 15,1 16,7

Volume especifico (g/cfn 1,65 1,84 2,05
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Na Tab. 4, pode-se observar que conforme aumempiraentual de amaranto na composicao dos
cookies aumentam o peso, o volume especifico e as paledgseso por coccdo, apresentando um menor
rendimento quando comparados aos biscoitos elab®i@im menor percentual de amaranto.

Os resultados da composicao centesimal proximal ligcoitos tipocookies elaborados com

diferentes proporg¢des de farinha de arroz e anemtiio apresentados na Tab. 5.

Tabela 5 - Composicdo centesimal proximal (%) désditos tipo cookies elaborados com diferentes

proporcdes de farinha de arroz e amaranto

75% farinha de arroz/ 70% farinha de arroz/ 65% farinha de arroz/

25% farinha de amaranto 30% farinha de amaranto 35% farinha de amaranto

Umidade 9,00 9,00 8,00
Proteinas 13,00 13,64 14,27
Lipideos 47,34 47,64 47,93
Carboidrato 27,64 26,53 26,44
Fibra 1,38 1,51 1,63
Cinzas 1,64 1,68 1,73

Ao observar-se a Tab. 5, pode-se notar que ositnisacque apresentam maior teor de amaranto séo
aqueles que apresentam um maior valor agregadaodeina (14,27%) em sua composicdo comparado com
aqueles elaborados com menor teor de amarantay sstes, uma maior fonte de protéica para os ohada em
questao. Ao valor protéico dmokieselaborados com farinha de trigo encontrados no adercobserva-se que
estes ogookieselaborados com farinha de amaranto, em todasogengdes utilizadas, apresentam uma maior
fonte protéica do que estes , que apresentam em der12,5% de proteina.

O valor calérico de cada formulagdo, com base e porcdo de 30 gramas, apresentou 30 Ktal.g
para as formulacdes com 25 e 30% farinha de antaeaBil Kcal.g para a formulagdo com 35% farinha de
amaranto. Com isso, pode-se observar que os luscgite apresentam uma maior propor¢cdo de farinha de
amaranto na formulacdo, sdo os que apresentam uwon vator calérico, devido ao fato de estes apresem
maior teor de proteina e lipideos em sua composi¢céo

Comparando osookieselaborados com diferentes propor¢cdes de amarant@akiescom farinha de
trigo existentes no mercado, encontra-se uma graiiféeenca quanto ao valor caldrico, sendo queseste

produtos apresentam 111 Kcdl.g

4 CONCLUSAO

Com este, conclui-se que biscoitos tipamokieselaborados com farinha de arroz e amaranto sdo
alternativas viaveis a individuos que apresentawlerdncia ao gliten, pois apresentam alto valotefco
agregado, e sao classificados pelos consumidomes @rodutos de boa qualidade, porém, substituiciées

farinha de arroz por farinha de amaranto acima08é 8om intuito de aumentar o valor protéico ndowiaeeis,
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pois apresentam menor rendimento quando comparmadosmulacdes com percentuais inferiores e menor

qualidade atribuida pelos consumidores.
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