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RESUMO - A doenca celiaca (DC) é uma enteropatia cronice-imwne caracterizada pela inflamacéo do
intestino delgado, induzida permanente a ingestéalichentos que contenham proteinas do gluten &actas,
principalmente, no trigo, centeio e cevada. Objetige desenvolver e avaliar a aceitacdo sensangrecao de
compra de biscoitos tipo cookies com farinha dezaramaranto e ervilha como uma alternativa aliarepara
individuos que apresentam intolerancia ao glitearéncias protéicas. Para a realizacdo da ané&lis®rsal
foram utilizadas duas formulag¢des: 70% Farinha rdez80% Farinha de amaranto e 70% Farinha de /arroz
30% Farinha de ervilha, sendo ainda calculada gposigdo centesimal proximal e o valor caldrico ddac
formulacdo. Os resultados da andlise sensorialrarast que 0s cookies obtiveram boa aceitacdo estre
consumidores sendo 86,7% para os cookies com atbae8R,4% para os elaborados com ervilha, Quanto a
valor caldrico, estes ndo apresentaram diferenaeenfe (30Kcal/30g e 29Kcal/30g) . Em conclusdokies
com substituicdo da farinha de trigo por farinhasadroz enriquecida com farinha de amaranto e déhar
podem ser inseridos na alimentacdo de portadorefoeieca celiaca, pois além de apresentarem isatgao

glaten.

Palavras-chave:cookies, sem gluten, ervilha, amaranto, sensorial.

1 INTRODUCAO

A maior dificuldade na alimentacdo dos celiacos st acesso aos produtos elaborados com
substitutos da farinha de trigo e que apresenteatiEgisticas sensoriais favoraveis e agradaveisasumidor,
pois as proteinas da farinha de trigo (gliadinduéegina) possuem caracteristicas funcionais Urdepszes de
formar gldten, o qual é responsavel pelo seu p@krde panificacdo (boa elasticidade, resisténcia e
estabilidade). E possivel encontrar no mercadonalguodutos sem gluten desenvolvidos a partir deae

como o arroz e batata. Porém, por se trataremimberatbs ndo produzidos em larga escala, agreganvailibr
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comercial tornando-0s caros e inacessiveis aseslasxiais menos favorecidas (GALERA, 2006; HEISLER
2008; ASSIS, 2009).

O amaranto é um pseudocereal ainda pouco conhecddrasil. Devido as suas particularidades
nutricionais, funcionais, agricolas e potenciaisagbcacdo na industria de alimentos, vem recebesgecial
interesse por parte de grupos de pesquisa e cothaari Uma vez que o grdo nao apresenta gliadinagja,
ndo é formado gluten a partir da farinha de amarfERREIRA; MATIAS; AREAS, 2007), esta vem sendo
indicada como alternativa na dieta do pacientacel(THOMPSON, 2001).

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

Os grédos de leguminosas sao ricos em mineraitgipas, carboidratos e vitaminas, especialmente do
complexo B (CANNIATTI-BRAZACA, 2006). A ervilha éafamilia das leguminosas, e € também rica em
carboidratos, possui alta quantidade de proteioamletas, além de vitaminas do complexo B (ADITIVES
INGREDIENTES, 2013). Segundo Canniatti-Brazaca €208 ervilha seca apresenta 24,32 + 0,4% de pmtei
(em base seca).

As proteinas das ervilhas séo incompletas, oy s@@contém todos os aminoacidos essenciais. Desta
forma é importante combinar estas leguminosas cmteipas provenientes dos cereais (ERVILHA, 2009).
Além disso, esta combinacao apresenta vantagersamhdas ao baixissimo teor de gordura, muito@sadio
e elevada proporcéo de fibra (ADITIVOS E INGREDIERS, 2013).

A partir disto, neste trabalho objetivou-se deséreroe avaliar a qualidade sensorial de biscoifms ¢ookies
com farinha de arroz, amaranto e ervilha com suiig@io de 30% da farinha de arroz por farinha déher e
por farinha de amaranto, como uma alternativa altexepara individuos que apresentam intolerancigliaen e

caréncias protéicas.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratdrio de Reaifdo do curso de Bacharelado em Quimica de
Alimentos - UFPel e os ingredientes foram adqugidm supermercados da cidade de Pelotas, RS.

Para elaboracdo deosokiesutilizou-se farinha de arroz de alta amilose niaai de ervilha, farinha de
amaranto, sal, agUcar cristal, agicar mascavo,lecam p6, fermento quimico, manteiga e ovos como
apresentado na Tab.1.

Gréos de arroz, grdos de ervilha seca e desidratgdios de amaranto foram moidos em moinho de

facas e peneirados separadamente em um jogo dieggesem malha 25Mesh
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Tabela 1- Ingredientes (%) utilizados na elaboraigiobiscoitos tipeookiescom substituicdo parcial da

farinha de arroz por farinha de ervilha e amaranto

Ingredientes Formulacéo 1 Formulacao 2
Farinha de arroz 70 70
Farinha de ervilha 30 -
Farinha de amaranto - 30
Ovos 55,5 55,5
AcUcar cristal 47,7 47,7
Manteiga 46,6 46,6
Aglcar mascavo 34,4 34,4
Fermento quimico 6,6 6,6
Sal 3,3 3,3
Canela 2,2 2,2

Para cada formulacdo os ingredientes foram pesapeseirados (farinha, sal e acucar) e
homogeneizados pelo método de mistura direta, entaglos os ingredientes sdo homogeneizados juntamen
Foram assados em forno a 170-180°C por 20 minAfm&s 2 horas de resfriamento, os biscoitos provmeese
das duas formulag@es, foram submetidos a analis®sal através do teste de aceitagdo e intenc@ormpra,
para os quais foram utilizados respectivamenteladoaddnica estruturada de 7 pontos, variando déeigo
extremamente a desgostei extremamente, e escattulde estruturada de 5 pontos, variando de ceritem
compraria a certamente ndo compraria (GULARTE, 2009

A analise estatistica foi através do teste deuffegia realizado pelo software do programa Stedisti
6.0. Além do Indice de Aceitacdo calculado por aege trés simples, em que 7 era a média maximdpsen
100% e a média dos julgamentos era calculada eéi®ao maximo da escala.

Os testes foram realizados para ambas as fornadacdo periodo da tarde, utlizando 59
consumidores nao celiacos paraoskieselaborados com 30% de farinha de amaranto e dsumidores ndo
celiacos para amokieselaborados com 30% de farinha de ervilha.

Nos biscoitos foram calculados a composi¢éo cenédgproximal segundo a tabela TACO (Tabela

Brasileira de composicdo de Alimentos) e o valddrizo de cada formulacao.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaliacdo sensorial &mwédeste de aceitacdo e intencdo de compra para a
formulacdes de biscoitos tipmokieselaborados com diferentes proporgdes de farintermde e amaranto e de

farinha de arroz e ervilha estdo apresentadosgid Fi
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Figura 1- Frequéncia da escala heddnica e intethie@ompra para os biscoitos tipmokieselaborados com

diferentes proporcdes de farinha de arroz e an@aeaatvilha.

Pode-se notar ao observar a Fig.1 que em relagieitagdo dosookies aqueles elaborados com
70% Farinha de arroz/30% Farinha de amaranto ohtivemaior tendéncia de aceitacdo por parte dos
consumidores, em que 52,5% destes gostaram extem@nao contrario daqueles elaborados com a fadeh
ervilha, em que apenas 11,7% dos consumidores rgostaxtremamente. No entanto, os dois biscoitos
obtiveram percentuais de aceitacdo em express@ds/pe de gostar da escala. Isso pode ser evamciom o
indice de aceitacéo destes, que foi de 86,7% saraokiescom amaranto e 82,4% para os com ervilha.

Segundo Teixeira et al. (1987 apud SANTANA e OLINE, 2005), para que um produto seja
considerado como aceito, em termos de suas prapiésdsensoriais, € necessario que obtenha um itelice
aceitabilidade de, no minimo, 70%. Nota-se ainda @agcookieselaborados com amaranto apresentaram uma
maior intencdo de compra pelos consumidores, sgndo62,7% dos consumidores certamente comprariam,
enquanto para os elaborados com farinha de erajlemas 47,01% dos consumidores certamente compraria
sendo que para estes 49% dos consumidores provaelwomprariam.

Os resultados da composicao centesimal proximal ligcoitos tipocookies elaborados com

diferentes proporcdes de farinha de arroz e an@meade farinha de arroz e ervilha estdo apresesitzld ab. 2.
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Tabela 2- Composic¢éo centesimal proximal (%) desdsios tipocookieselaborados com diferentes proporc¢des

de farinha de arroz e amaranto e de ervilha

Formulacdes

Determinagoes 70% farinha de arroz/ 30% farinha 70% farinha de arroz/ 30% farinha

de amaranto de ervilha
Umidade 9,00 10,00
Proteina 13,64 11,72
Lipideos 47,64 45,96
Carboidrato 26,53 27,18
Fibra 1,51 3,49
Cinzas 1,68 1,65

Biscoitos comerciais com farinha de trigo apresenteerca de 12,5% de proteina, valores préximos
ao encontrado para as formulacdescdekieselaborados com farinha de ervilha (11,72%) e derama
(13,64%). Ao comparar-se os valores de proteinargrados em cada formulacédo, pode-se notar queitoisc
elaborados com 30% Farinha de amaranto apresemba vador protéico do que aquele elaborado com 30%
Farinha de ervilha.

Segundo os resultados de composi¢éo centesimdahybodos biscoitos tipesookieselaborados com
diferentes proporcdes de farinha de arroz e an@meade farinha de arroz e ervilha, calculou-seloraalérico
de cada formulacdo, com base em uma por¢éao deaBtagr(aproximadamente 2 biscoitos), apresentanes, es
30 Kcal.g' para a formulacdo com amaranto e 29 K&ahara o biscoito com farinha de ervilha, ndo hawend

diferenca aparente nestas formulacdes para tal.

4 CONCLUSAO

A partir deste, conclui-se que biscoitos elaboramws farinha de arroz e ervilha e farinha de aeroz
amaranto sdo produtos em potencial para individaosintolerancia ao glaten, pois além de apresemtama
fonte protéica para tais, estes apresentam indieeeitacdo pelos consumidores acima do exigidoosgue 0s
biscoitos elaborados com 30% farinha de amaragto de apresentarem maior aceitagdo e intengcaondgrao

pelos consumidores possui ainda maior fonte pfgéca estes individuos.
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