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Introducéo

A doenca celiaca € uma intolerancia permanente ao glaten, tendo como Unica
forma de tratamento da doenca uma dieta isenta de glaten. Atualmente, muitos
produtos sem glaten disponiveis no mercado sdo de baixa qualidade sensorial,
principalmente o pao, pois a remog¢do do glaten resulta em problemas tecnoldgicos
para a panificacdo. A farinha de arroz é uma opc¢éo para a substituicdo da farinha de
trigo na elaboragédo de produtos de panificacdo devido a algumas propriedades como
sabor suave, cor branca e sua hipoalergenecidade (Neumann e Bruemer, 1997). Um
dos problemas encontrados para a producao de paes sem gluten é a formacéo de uma
rede semelhante ao gluten, para isso se recorre ao uso de agentes estruturais que
confiram maior estabilidade aos produtos durante a fermentacéo (Nishita et al, 1976;
Rosell e Collar, 2007). Dentre estes agentes se destacam a hidroxipropilmetilcelulose
(HPMC), as gomas Xantana, Guar e Carragenas. O objetivo deste trabalho foi
investigar a eficiéncia da adicdo simultanea de hidroxipropilmetilcelulose (HPMC) e
goma Xantana nas caracteristicas tecnoldgicas de um pdo sem gluten de farinha de

arroz.
Metodologia

Foram testadas cinco formulacdo diferentes, a partir de uma formulacéo
adaptada de p&o de farinha de trigo, onde as concentracbes de HPMC e goma
Xantana variaram de 0 a 2% em base de farinha .

As caracteristicas tecnoldgicas avaliadas nos pdes foram o volume especifico
(VE) segundo o método de deslocamento de sementes (El-Dash et al, 1982), as
caracteristicas externas e internas, aroma e sabor, segundo planilha de El-Dash
(1978) que avalia o pao com notas de 0 a 100, e a dureza do miolo nos tempos de 1 e

24 horas depois do forneamento, em texturémetro Stable Micro Systems TAXT2i .



Resultados e Discussao

Os pées elaborados estdo apresentados na Figura 1.
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Figura 1: Paes (a) formulacdo A (2% HPMC, 0% Xantana), (b) formulacdo B (2%
HPMC, 1% Xantana), (c) formulacéo C (1,5% HPMC, 1,5% Xantana), (d) formulacéo D
(1% HPMC, 2% Xantana) e (e) formulagéo E (0% HPMC, 2% Xantana).

Os resultados encontrados para as caracteristicas tecnoldgicas estéo dispostas

na Figura 2:

14 1l A500 ¢

1z 7
-1 % 2800 | =
(-]
E:; L] a!
P! |27 -] .
g E
=T | _3?!]
gh [ _-E-ﬂ 1800 |
] Z

0 | &,
. ; 1000 |
gls L]
BT & 200 |

L4 #

N " |

e A B C o E & ] & ] L 0

Fa it
ia) 1) i)

Figura 2: Graficos de variagdo das caracteristicas (a) volume especifico, (b) pontuagéo
total e (c) dureza dos paes de farinha de arroz.

Foi possivel constatar que o pdo que apresentou maior VE foi o que continha
2% de HPMC e auséncia de Xantana. Conforme a adicdo da goma ocorreu uma
reducdo no VE dos pées, tendo o pado com 2% de Xantana e auséncia de HPMC o
menor valor de VE. O efeito positivo da HPMC sobre o volume especifico pode ser
atribuido a sua capacidade de estabilizar as bolhas formadas dentro do péo,
melhorando assim a retencao do gas formado durante a fermentacao (SCHOBER et
al., 2009). A reducdo do VE causada pela adicdo da Xantana pode ser atribuida a



capacidade da goma de tornar a massa resistente causando assim uma limitada e
lenta expansdo das células de gas durante a fermentacéo (Van Vliet et al., 1992).

O péo que obteve maior pontuacao total foi o pdo A com 75,8 pontos porém
nao apresentou diferenca significativa em relagdo ao pao B com 73,84 pontos. O pao
E foi o que apresentou menor pontuacdo com 62,92 pontos. Assim como no VE a
adicdo da goma interferiu negativamente na pontuacéo dos péaes, isso pode ser reflexo
direto da influéncia do volume no somatério de notas dos pées. A avaliagdo das
caracteristicas é um importante parametro de qualidade , desenvolvida para avaliacdo
de pées de trigo, e adaptada para paes de arroz.

Com relacdo a dureza medida apés 1 hora do forneamento, o pdo que
apresentou menor valor desta caracteristica foi o A. Os pdes B e C nao diferiram
significativamente entre si. Novamente o0 pdo que apresentou o pior valor foi o de
formulacdo E. Observou-se que o0s pdes que apresentaram uma dureza menor foram
0s que continham em sua formulacdo maior quantidade de HPMC, isso possivelmente
ocorre porque a HPMC possui uma grande capacidade de retencdo de agua,
aumentando os valores de umidade e de maciez dos paes (Barcenas e Rosell, 2005).
E possivel também notar que pdes com maiores concentragdes de HPMC
apresentaram células de gas maiores do que agueles com menores concentragdes de
HPMC e maiores concentracfes de Xantana.

A dureza medida ap0s 24 horas de forneamento confirmou os resultados
apresentados para a dureza medida apos 1 hora de forneamento, sendo o pdo A o
que apresentou menor valor de dureza e o pdo E o maior valor, comprovando que a
adicdo de Xantana influencia negativamente na maciez. Gambus et al. (2007)
constataram que com a adicdo de Xantana nos pées a dureza, apoés trés dias de
armazenamento ,se assemelhava ao padrdo sem presenca de Xantana.

Constatou-se uma co-relacdo positiva entre o VE e a dureza dos péaes, também
encontrada por outros autores (Mezaize et al., 2009). Foi possivel verificar que paes
com maior volume especifico apresentaram uma distribuicdo mais homogénea das

células do pao, influenciando na maciez.

Concluséao

Foi possivel constatar que os paes com melhores caracteristicas foram os que
continham maior concentragdo de HPMC em sua formulagdo. O aumento na
concentracdo de Xantana causou efeitos negativos em todos o0s parametros

analisados.
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