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RESUMO - A doenga celiaca € uma intolerancia permanent(aen, tendo como Unica forma de tratamento
da doenca uma dieta isenta de glaten. A farinharae é uma opc¢do para a substituicdo da farinhegtena
elaboracdo de produtos de panificacdo devido ansgupropriedades como sabor suave, cor branca e sua
hipoalergenecidade. Um dos problemas encontradasgoproducédo de bolos sem gluten é a formacéande u
rede semelhante ao gllten, para isso se recouscade agentes estruturais que confiram maioribdtate aos
produtos durante a fermentag&o. Este trabalhoden® finalidade a elaboracdo de bolo sem glitdizarnido
farinha de arroz e obter um produto semelhanteaaetpne adicionando frutas cristalizadas, uva pasgzes.

O bolo sem glaten tipo panetone apresentou um wlespecifico menor e uma dureza maior que o bofo se

glaten simples.

Palavras-chave arroz, bolo sem gluten, doenca celiaca, panetone.
1 INTRODUCAO

A doenca celiaca (DC) é uma doenca auto-imune,ndadeada em individuos geneticamente
predispostos, resultante de uma intolerancia peemarao glaten. E frequente, com uma prevaléncidiamie
1-2% na populacéo geral (RODRIGO, 2006; CESARL, 2006). O gliten estd comprovadamente preseste n
cereais, como o trigo, o centeio, a cevada, @af#éi e possivelmente na aveia. A fracdo toxicaldteg é a
gliadina, sendo esta a responsavel pelas manifestatinicas da doenca (MOREIRA, 2007).

O Unico tratamento eficaz para a doenca celiacgaa astrita adesao a dieta isenta de gliten durante
toda a vida do paciente, que resultara em uma eeag@o clinica e das mucosas (FIGUEIRA, 2010). éhdah-
se 0 surgimento de um novo mercado consumidorihemtos alternativos sem glaten, porém confronteese
a falta desses produtos prontos no mercado brasiteque facilitaria cada vez mais a nao transgesa dieta,

necessaria para a qualidade de vida do celiaco @IRAR 2007).
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Dentre os cereais que séo considerados seguro®aeliacos, o arroz e o milho sédo os principais,
sendo o arroz o mais adequado para a producaoodetps livres de gliten, devido a seu sabor suawe,
branca, a digestibilidade dos carboidratos e a ahpgenicidade de suas proteinas (NEUMANN e
BRUEMMER, 1997 apud FIGUEIRA, 2010).

Entre os produtos de panificacdo, o bolo vem aduldgrcrescente importancia no que se refere ao
consumo e a comercializagdo no Brasil, principatmettevido ao desenvolvimento tecnolégico que pdisu
mudancas nas indistrias que passaram da pequeaad® g@scala (MOSCATTE al, 2004). Embora néo seja
considerado um alimento basico como o pédo, o balgedto e consumido por pessoas de qualquer idade.
mercado brasileiro de bolos vem apresentando sileasofisticacdo, com a oferta de produtos malsoedalos,
contendo, por exemplo, recheios, frutas cristaizaolu gotas de chocolate e produtos que apreséskeif-
life” prolongado (PAVANELLIet al,2000).

A substituicao do glaten em produtos de panifica&@ion grande desafio, pois ele é o responsavel pela
extensdo e elasticidade da massa, retendo o ade slalume aos produtos (PREICHARRTal, 2009).

Este trabalho tem como finalidade a utilizacdoatmha de arroz em substituicdo a farinha de migo
elaboragdo de um bolo sem gluten adicionado dedfratistalizadas, uva passa e nozes, visando obter

produto semelhante ao panetone.

2MATERIAL E METODOS

A matéria-prima para elaboracéo dos bolos semmgiefarinha de arroz crua, fornecida pela Ceeeall
IndUstria e Comércio de Cereais Ltda., localizadacidade de Pelotas, RS. Os ingredientes acucstalcri
fermento quimico (bicarbonato de sddio), leite,spvoargarina, sal (cloreto de s6dio), frutas diistdas, nozes
e uvas passas foram adquiridos no comércio locdlid@coldide Metilcelulose (MC) Methocel A4M® foi
cedido pela Tovani Benzaquen, a goma Xantana tgvdi® F foi cedida pela CPKelco.

Foram realizados experimentos visando comparaam@gteristicas tecnolégicas de bolos de farinha de
arroz adicionado de frutas com bolo de farinha dezasimples. Os bolos foram adicionados de frutas
cristalizadas, uva passa e nozes visando obterao semelhante ao panetone.

Para a elaboracéo dos bolos sem glaten , a fadataroz, o aclcar, a margarina, o leite, o ferment
guimico, os ovos e o sal foram pesados em balaegaretisdo modelo AS200, a Metilcelulose e a Goma
Xantana foram pesados em balanca analitica modejfodé®isa FA2104N.

Primeiramente o ovo, o0 aglcar e a margarina fordotados em batedeira “Stand Mixer” 300 Watts e
misturados por 3 minutos em velocidade alta, emidagadicionou-se a farinha, o sal, o hidrocoldiddeite,
batendo por 3 minutos em velocidade média. Ao filmalacrescentado o fermento e a massa foi bptdanais
1 minuto. Foram colocadas 175g de massa em fororasntedidas de 13,3 x 5,5 cm de base, 15,5 x 7,decm
topo e altura de 4,5 cm, previamente untadas corgarina e enfarinhadas com farinha de arroz, sendalas
ao forno elétrico Fischer modelo Diplomata autootatiom controle de temperatura, pré-aquecido &£€Qtor

20 minutos (baseado nos resultados obtidos a plertiestes preliminares). Os bolos foram retiratto$orno
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logo apos assados e resfriados a temperatura amip@numa hora, sendo entdo encaminhados pareéksea
especificas.

Para a elaboracdo dos bolos sem gluten tipo panetiarante a mistura também foram incorporadas a
massa as frutas cristalizadas, uvas passas e ramesn colocadas 100g de massa em formas propaias p
panetone, sendo levadas ao forno elétrico Fisclogieln Diplomata automatico com controle de tempieaat
pré-aquecido a 200 °C por 20 minutos. Os bolosnforatirados do forno logo ap6s assados e resfriados
temperatura ambiente por uma hora, sendo entdonérttados para as andlises especificas.

A formulacao dos bolos esta apresentada na Tabela 1

Tabela 1- Formulacdo dos bolos sem gliten simplg® eanetone.

Ingredientes Bolo sem gliten Bolo sem gliten tipcapetone
Farinha 100g 100g
Margarina 329 32¢g
Acucar cristal 629 629
Leite integral 629 629
Ovos 409 409
Fermento Quimico 3,79 3,79
Sal 1g 19
Metilcelulose 19 1g
Goma Xantana 0,29 0,29
Frutas cristalizadas - 25¢g
Uva Passa - 15g
Nozes - 10g
Esséncia de baunilha - 0,25 mL
Esséncia de panetone - 0,25 mL

A avaliacdo quimica dos bolos elaborados foi radizpela composi¢do proximal, quantificando seus
macronutrientes, para isso foram realizadas adrgeguanalises quimicas nos bolos: umidade detadainie
acordo com a AACC (2000), método n° 44-15 ; cirdeterminada de acordo com a AACC (2000), método n°
08-01, onde foi empregado o tempo de seis hora¥&C6 em mufla ; proteina determinada de acordo com
método de Kjeldahl, AACC 46-13 (2000) ; o teor igédios determinado pelo método de Soxhlet, AACE80
(2000) ; e o teor de carboidratos totais foi estionpor diferenca.

A avaliacdo tecnolégica foi realizada analisandwmlame especifico e a dureza dos bolos.

O volume especifico foi determinado através do detb0-05 baseado no deslocamento de sementes
segundo AACC (2000).

A dureza foi determinada em analisador de textukaXT plus, de acordo com o método n° 74-09
(AACC, 2000). A partir dos bolos esfriados e coomdforam selecionadas trés fatias centrais de 28em
espessura, que foram comprimidas com um probelgiimde 36mm de didmetro a 40 % de sua alturanatig

As condicBes de teste foram: velocidade de pré-igftmm.3, de teste 1,7 mm'spés-teste 10 mm's
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados dasigéio proximal do bolo de arroz adicionado de

frutas cristalizadas, uva passa e nozes.

Tabela 2 - Composi¢cdo proximal da farinha de aeralo bolo adicionado de frutas cristalizadas, wssa e

nozes.
Componentes Farinha de arroz Bolo sem gliten tipogmetone
Umidade 8,93+0,22 27,98 £0,72
Carboidratos 83,57 £ 0,20 55,69 + 0,52
Proteinas 6,85 + 0,06 5,15+ 0,23
Lipideos 0,37 + 0,04 10,11 £ 0,21
Cinzas 0,28 £ 0,03 1,07 +0,11

*calculado por diferenca.

Segundo Zavarezeet al. (2010), o teor de proteinesntrado em bolo elaborado com farinha de trigo é
de 7,47%. Analisando o teor de proteinas encontpmata o bolo elaborado com farinha de arroz tipo
panetone(5,15%) € possivel verificar que o boldrid@® possui uma maior quantidade de proteinas dman
comparado ao bolo de farinha de arroz. Essa difarecorre devido ao teor de proteinas ser difereate
matérias-primas utilizadas para a obtencao dashfasi

Na Tabela 3 estdo apresentados os valores dasstesmbtidas na analise do bolo sem gldten tipo

panetone e do bolo sem gluten simples.

Tabela 3 - Caracteristicas tecnolégicas do bologlétan tipo panetone e do bolo sem gluten.

Caracteristicas Tecnolégicas Bolo sem gliten tipcapetone Bolo sem gluten
Volume especifico (mL/g) 1,86 + 0,08 2,09+ 0,08
Dureza (g) 886,86 + 33,89 688,93 +41,99

*Resultados sdo médias de trés determinacdes Hodpadrdo. Letras diferentes na mesma linha diferem

significativamente pelo teste de Tukey(p,05).

Através da Tabela 3, pode-se observar que o bolarthdna de arroz adicionado de frutas cristalisada
uva passa e nozes apresentou menor volume espeeifivaior dureza, diferindo significativamente {p
0,05)quando comparado ao bolo de farinha de airoples. Quando adicionadas as frutas cristalizadss
passa e nozes a estrutura do bolo se modificaartdmse mais dura. A massa fica mais pesada oifiudtd
seu crescimento e consequentemente diminui semecdspecifico.

Em relacédo ao volume especifico do bolo de fardeharroz tipo panetone, uma provavel justificati
para ter ocorrido a diminuicdo no valorem relacddalo de farinha de arroz simplesé a substitudg@ma

certa por¢cdo da massa por frutas cristalizadaspassa e nozes, como pode ser visualizado na Figura



Ah
NUPE

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo Alimentos

PARA A REGIAO SUL p.5/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

\ SIMPOSIO DE 5N 2236-0409
ALIMENTOS v. 8 (2013)

Figura 1- Bolos de farinha de arroz tipo panet@)e(simples (b).

(b)

4 CONCLUSAO

Pode-se concluir que produtos sem gluten elaboregimsfarinha de arroz apresentam menor teor de
proteinas que produtos elaborados com farinhagte ttevido a matéria prima utilizada.

Foi possivel elaborar um bolo sem gluten tipo pamestque apresentou um volume especifico menor e
uma dureza maior que o bolo sem gluten simplesjapedmente causados pelos ingredientes adiciorais d

formulacdo, mas essas mudancas tecnoldgicas nacaafiea aceitacdo sensorial.
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