PAO SEM GLUTEN COM ADIQAO DE FARINHA DE FEIJAO BRANCO (Phaseolus
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INTRODUCAO

O pao é um produto alimenticio presente na dieta de grande parte da populacdo tendo
bastante aceitabilidade. O desenvolvimento de produtos, como o pao, isentos de gluten,
destinados aos celiacos, representa um desafio para a industria de panificacdo, devido a
dificuldade de reproduzir as caracteristicas dos produtos com trigo, tanto em termos
tecnoldgicos, como sensoriais e nutricionais (FIGUEIRA et al., 2011).

Dentre os ingredientes utilizados em substituicdo ao trigo para producdo de paes, a
farinha de arroz tem se destacado, inicialmente por ser uma matéria-prima econdémica e
amplamente disponivel, mas também por caracteristicas como gosto suave, coloracdo
branca, hipoalergenicidade e facilidade de digestdo, fatores que a tornam um ingrediente
atrativo para a substituicdo da farinha de trigo (CLERICI; EL-DASH, 2006; SOARES
JUNIOR et al., 2009). Além da busca por substitutos do gliten com caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais semelhantes, hd também a preocupacao pelo enriquecimento
nutricional de produtos para celiacos, pois a dieta destes, normalmente, é pobre em
micronutrientes e componentes fisiologicamente importantes, como a fibra alimentar
(WRONKOWSKA et al., 2008).

O feijao é uma leguminosa que fornece quantidades significativas de ferro, calorias e
outros nutrientes para as dietas da populacdo, dentre eles, a proteina. Sua transformacéo
em farinha é uma importante alternativa para diversificar seu uso e incorporar nutrientes
em produtos alimenticios, como o pdo. Essa incorporacdo torna o produto uma
importante fonte proteica. Diante disto, este trabalho teve por objetivo elaborar e avaliar
a viabilidade da producdo de pdo sem gliten com caracteristicas tecnoldgicas, fisico-
quimicas e sensoriais adequadas e com boa qualidade proteica a partir do
enriquecimento da farinha de feijao branco (Phaseolus vulgaris L.), da farinha de arroz
e da fécula de mandioca.

MATERIAL E METODOS OU METODOLOGIA (ou equivalente)

1. Obtencao e caracterizacéo das farinhas, das féculas e do amido de milho
Foram obtidas em comercio local.

2. Caracterizagéo das Farinhas

A umidade foi determinada por balanca de infravermelho de acordo com INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2005. Ja para a granulometria foi utilizado um equipamento
vibratério (Granutest) composto por 5 peneiras com aberturas que variaram de 0,063
mm a 0,335 mm, de acordo com metodologia descrita por CEREDA e CATANEO,



1986. O indice de absor¢do de &gua foi determinado, segundo o método descrito por
Sosulski (1962). A absorc¢éo de agua foi calculada em relacéo a 100 g de amostra.

3. Obtencéo do péo sem gluten

Foram preparadas 5 formulagbes que variaram o teor da farinha de feijdo branco e
fécula de batata (0%, 3%, 7%, 11% e 17% de farinha de feijdo branco). Os demais
ingredientes foram: farinha de arroz 49%, amido de milho 24%, fecula de mandioca
10%, gordura 17,9%, acucar 15,2%, ovo 31,15%, agua 73,7%, psyllium 1,05%, goma
xantana 3,15% e sal, fermento e emulsificante 2,1% cada. ApGs obter uma massa
uniforme, as mesmas foram dispostas em formas untadas com as dimensdes 10x5cm e
levadas a camara de fermentacdo por 60minutos. A etapa de assamento dos paes correu
em seguida e em forno elétrico a 200°C por 20 minutos. Apos o resfriamento em
temperatura ambiente os mesmos foram embalados.

4. Analises Tecnoldgicas do Pao sem glaten

As caracteristicas fisicas do Pdo sem gluten (densidade aparente, rendimento e perda de
massa ao assar) foram avaliadas de acordo com o método proposto por Pizzinatto e
Campagnolli (1993). O perfil de textura do miolo foi determinada com analisador
TA.XT plus utilizando método padrdo da AACC (74-09) (AACC, 2000).

5. Andlise Fisico-quimica do Pdo sem gluten
A andlise de proteina foi desenvolvida segundo método de Kjeldahl indicada pelo
Instituto Adolfo Lutz, 2005.

6. Analise de colorimétrica
A analise cor foi obtida usando o colorimetro Minolta modelo CR-400 e a metodologia
desenvolvida foi descrita segundo Borchani et al., 2011.

RESULTADOS E/OU DISCUSSAO (ou Analise e discussio dos resultados)

1. Anélise de Umidade, Granulometria e IAA

A farinha de arroz e a farinha de feijdo branco apresentou o valor de 10,265+0,134 e
10,705+0,148, respectivamente de umidade. Ambos encontram-se de acordo com o
limite estabelecido pela Legislacdo Brasileira (Maximo 14%) (BRASIL, 2011). A
farinha de arroz apresentou granulometria predominante na peneira de abertura de 125
mm enquanto que a farinha de feijdo branco apresentou granulometria irregular, tendo
sua predominancia nas peneiras de aberturas de 150 mm, 180 mm e 260 mm,
ocasionado possivelmente pelo processo irregular de trituracdo. Ja em relacdo ao IAA A
farinha de arroz e a farinha de feijdo branco apresentaram IAA de 117,37+2,52(%) e
169,49+1,84(%), respectivamente. O IAA é uma propriedade que pode indicar o
potencial de aplicabilidade de um concentrado proteico, os estudos de Cauvain e Young
(2002) que concluiram que a absorcdo de agua por produtos de panificacdo depende
principalmente do conteudo de proteina que absorve aproximadamente o seu peso em
agua, portanto uma farinha de alta absor¢cdo de &gua pode indicar uma farinha com
elevado teor proteico.

2. Perfil de textura do miolo

Ao obter essas equacOes foi determinado os pontos de maximo e minimo de cada
parametro buscando atender aos critérios de qualidade, quais sejam, minima dureza,
coesividade e mastigabilidade e maxima resiliéncia utilizando a maior quantidade,



possivel, de farinha de feijdo branco. Assim, o teor de farinha de feijdo branco
determinada foi de 16,2%.

3. Andlise Tecnoldgica

O modelo de densidade aparente (DA) foi significativo (p<0,05) para predizer a
densidade aparente dos paes. A menor densidade predita pelo modelo foi de 10,26% de
farinha de feijao branco. O modelo de rendimento foi significativo (p<0,05). O menor
rendimento (1,67cm*-g™) predito pelo modelo foi com 9,73% de farinha de feijéo
branco. Assim, valores maiores que 9,73% de FFB levardo a pdes de maior volume. O
modelo de perda de massa ao assar foi significativo (p<0,05). Demonstrando que o
acréscimo da farinha de feijdo resulta em uma menor perda de massa apds o
forneamento devido ao seu teor proteico. Um estudo realizado por Jiamyangyuen et al.
(2005) sobre utilizacdo de isolado proteico de farelo de arroz na panificacao,
demonstrou que conforme ha uma maior concentracdo de proteina, menor sera a perda
de massa apds o forneamento.

4. Analise Fisico-quimica

O teor de proteina (Ptn) presente nas formulacfes desenvolvidas apresentaram um
modelo significativo (p<0,05) indicando que o teor de proteina aumenta com o aumento
da concentracdo de farinha de feijdo branco o que era esperado e desejavel.

5. Analise Colorimétrica

Na analise da crosta dos péaes produzidos, os parametros de coloragdo L* e a*
apresentaram diferenca significativa entre as formulacdes. Demonstrando que o
aumento da farinha de feijdo branco ocasiona um aumento na luminosidade e na
coloracdo (verde-vermelho) dos pdes. Em analise do miolo dos pées produzidos, todos
0s parametros apresentaram diferenca significativa entre as formulacdes (que variaram
de 0%-17% de farinha de feijao branco).

6. Comparacédo da formulacdo otimizada com a padréo

Considerando os resultados obtidos com a analise de perfil de textura dos pées e
corroborada pelas andlises tecnoldgicas (densidade aparente, rendimento em massa,
perda de massa ao assar), pelo teor de proteinas e pela analise colorimétrica a
formulacdo ideal foi obtida ao adicionar 16,2% de farinha de feijéo branco. O teor de
proteinas da formulacdo ideal foi de 6,30+0,16%, e para a padréo foi de 5,26+0,17% e
estatisticamente diferente (p<0,05). Assim, com o0 acréscimo da farinha de feijdo branco
ocorre um aumento do teor de proteina no produto produzido. Isso se deve ao fato da
farinha de feijdo branco apresentar em média 24,2 g+100 g™ de proteina em base Gimida,
0 que corresponde ao dobro da quantidade encontrada na farinha de trigo (11,66 g*100
g-1) e 11 vezes a quantidade presente no arroz cozido (2,05 ge100g—1), podendo
assim ser considerado uma alternativa proteica (TBCAUSP, 1998). Para a analise de
colorimetria, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as formulagdes padrao e
ideal, o que ¢ desejavel, visto que a cor é um parametro de qualidade que interfere na
aceitabilidade dos paes. Com relacdo aos parametros de perfil de textura, dureza,
elasticidade, coesividade, gomosidade, mastigabilidade e resiliéncia, ndo apresentaram
diferenca significativa (p<0,05) entre a formulagdo padréo e a otimizada (16,2% de
FFB).



CONSIDERACOES FINAIS (ou Conclus&o)

A partir dos resultados obtidos foi possivel concluir que o teor de umidade presente
na farinha de arroz e na farinha de feijdo branco , encontram-se dentro dos limites
fixados pela legislacdo. A determinacdo granulométrica da farinha de arroz apresentou
predominancia na peneira de abertura de 125 mm e da farinha de feijdo branco
apresentou desinformidade provocada pelo processo irregular de trituracdo. Na analise
do indice de absorcdo de agua (IAA) a farinha de arroz e a farinha de feijio branco
apresentaram altos valores de IAA podendo indicar que ambas as farinhas podem ser
consideradas altamente proteicas. A analise de perfil de textura, corroborada com as
analises colorimétricas e tecnoldgicas determinaram uma formulacéo considerada ideal
utilizando 16,2% de farinha de feijdo branco. As andlises de perfil de textura e
colorimétrica ndo apresentaram diferenca significativa (p<0,05) para todos os
parametros quando comparado a formulacdo padrédo (0% de FFB) com a ideal (16,2%
de FFB), apenas o teor proteico apresentou diferenca estatistica (p<0,05) entre essas
formulacdes, o que é ideal. Diante disso, pode-se dizer que é possivel adicionar 16,2%
de farinha de feijdo branco na elaboracdo de pdes sem gluten, pois ndo afetard as
qualidades tecnoldgicas e melhorara a qualidade nutricional.
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