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RESUMO

A doenca celiaca é uma doenca genética autoimune, que é desencadeada pela ingestdo do
gluten. Atualmente o Unico tratamento para esta doenga é a exclusdo total da proteina na
alimentacdo da pessoa que possui esta condicdao. Apesar do crescimento por produtos sem
gluten, o mercado ainda carece de produtos com caracteristicas sensdrias agraddveis. O
produto mais procurado pelo publico celiaco é o pao, seguido por bolachas. Este trabalho traz
uma revisao bibliografica apresentando possiveis substituicdes de farinhas a farinha de trigo,
trazendo formas de aplicagdo e seus resultados em produtos de panificacdo e confeitaria.
Nesse estudo foram analisados dezoito artigos, sendo trés artigos para cada alternativa. As
farinhas estudadas foram: de sorgo, zeina, quinoa, trigo sarraceno e grao de bico. Também foi
estudado o uso da goma xantana, como alternativa para dar estrutura. A andlise da revisdo da
literatura indicou que a zeina foi a melhor op¢ao para substituicdo, uma vez que, possui
propriedades viscoelasticas similares as do gluten, podendo ser adicionada de sorgo.
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ABSTRACT

Celiac disease is a genetic autoimmune disease that is triggered by the ingestion of gluten.
Currently the only treatment for this disease is the total exclusion of protein from the diet of

the person with this condition. Despite the growth of gluten-free products, the market still
lacks products with pleasant sensory characteristics. The most popular product by the celiac
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public is bread, followed by biscuits. This work presents a bibliographical review presenting
possible flour substitutions for wheat flour, bringing ways of application and their results in
bakery and confectionery products. In this study, eighteen articles were analyzed three
articles for each alternative. The flours studied were sorghum, zein, quinoa, buckwheat and
chickpea. The use of xanthan gum was also studied as an alternative to provide structure. The
analysis of the literature review indicated that zein was the best option for substitution, since
it has similar viscoelastic properties to gluten and can be added to sorghum.

Keywords: celiac disease; gluten; gluten free flours; baking; zein; sorghum.

1 INTRODUCAO

A farinha de trigo é o principal ingrediente utilizado na panificacdo, devido as suas
caracteristicas reoldgicas de extensibilidade, elasticidade, viscosidade e reten¢do de gas. Essas
caracteristicas auxiliam na qualidade, aparéncia, estrutura e durabilidade do produto final e
sdo proporcionadas pelas proteinas do gluten: gliadina e glutenina (PREICHARDT et al, 2020;
SANTOS, SILVA, VICENZI, 2020; SANTOS et al, 2020). A gliadina é responsavel pela consisténcia
e viscosidade da massa, e a glutenina é proporciona elasticidade (SANTOS et al, 2019).

Algumas pessoas apresentam uma doenca autoimune de predisposi¢ao genética, que
é desencadeada pela ingestdo do gluten, denominada doencga celiaca (PREICHARDT et al,
2020; TEIXEIRA et al, 2020). Esta doenga afeta 1% da populagdao mundial (SANTOS et al, 2020),
estima-se que 2 milhdes de brasileiros sejam portadores (ARANTES, 2021) e o Unico
tratamento existente é a exclusdao de alimentos que contenham essa proteina (COSTA et al,
2021).

O gluten proporciona propriedades viscoeldsticas as massas e sua exclusdo traz a
industria alimenticia um grande desafio tecnolégico (TEIXEIRA et al, 2020; HERCULANO et al,
2021) Alguns substitutos muito utilizados na producdo de alimentos sem gluten s3o a farinha
de arroz e de a farinha de milho, mas ambas ndo sdo tao eficientes para reter o ar e fazer com
gue o produto alcance um volume adequado, essas farinhas também possuem um alto teor
de carboidratos e sdo pobres em proteinas, fibras, vitaminas e minerais (PREICHARDT et al,
2020; ARANTES,2021; SILVA et al, 2019). A farinha de arroz ndo possui boas caracteristicas
tecnoldgicas, uma vez que proporciona alimentos com baixa coesividade, ja a farinha de milho
faz com que os alimentos ndo apresentem qualidade de cocg¢do, e faz com que as massas
figuem com aspecto “pegajoso” (ROCHA, 2020).

A busca por produtos sem gluten tem crescido cada vez mais, mas ainda existe falta de
produtos com essa caracteristica no mercado, o que torna a aderéncia a dieta mais ardua
(COSTA et al, 2021). A maior dificuldade do mercado celiaco é encontrar bons produtos sem
gliten, com caracteristicas sensoriais prazerosas a um preco acessivel (DE OLIVEIRA et al,
2021). O produto mais buscado por este tipo de mercado é o pdo, seguido por bolachas,
biscoitos, macarrao e pizza (SANTOS et al, 2020).

Essa defasagem no mercado mostra a importancia de a drea de alimentos estudar
tecnologias e ingredientes que possam ser utilizados na producao de alimentos sem gliten,
uma vez que, quem consome este tipo de produto busca pelas mesmas caracteristicas de um
produto que contém a proteina.
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Ao substituir a farinha de trigo em produtos voltados a este mercado é importante
utilizar farinhas sem gluten e sem risco de contaminagdo cruzada, e substitutos que possuam
boa quantidade de proteina, fibras, vitaminas e sais minerais visando melhorar a propriedade
nutricional, (MORAES, 2021), uma vez que a farinha de trigo vendida no Brasil é
obrigatoriamente enriquecida com ferro e acido félico (ANVISA, 2021). O uso de ingrediente
com maiores quantidades de proteinas e fibras ird ajudar o consumidor celiaco a consumir o
valor nutricional que ele necessita (ARANTES,2021). Além disso, a adi¢cdo de proteinas pode
proporcionar coesividade e estabilidade ao produto final (ROCHA, 2020).

Considerando que o Unico tratamento da doenca celiaca seja uma dieta totalmente
isenta de gluten, foi desenvolvido este trabalho que busca apresentar uma revisdo
bibliografica de possiveis substitutos a farinha de trigo para que os portadores dessa doenca
possam ter mais op¢des de alimentos em produtos de panificacdo e confeitaria.

2 REVISAO DE LITERATURA

Existem muitos graos que sao naturalmente sem glaten e podem ser utilizados em
substituicdo a farinha de trigo, como o sorgo, a zeina, a quinoa, o trigo sarraceno e o grao de
bico. No entanto, o uso desses substitutos, podem influenciar na estrutura do produto, sendo
necessario a adicdo de ingredientes, como por exemplo hidrocoloides, que inclui a goma
xantana e carboximetilcelulose entre outros (TEIXEIRA et al, 2020; HERCULANO et al, 2021;
NUNES, 2018).

Hidrocoloides, sdao polissacarideos que auxiliam na estrutura de massas sem gluten
atuando como agentes de gelificagdo. Também podem auxiliar na capacidade de retencao de
gas, viscosidade, textura, estrutura e qualidade final do alimento. Como as propriedades
viscoelasticas dos hidrocoloides, filme e espessamento, se assemelham as do gluten (DOS
SANTOS et al, 2019), o que se observa é sua utilizacdo como apoio a utilizacdo de outra farinha
sem gluten. Exemplos de hidrocoloides sdo a goma xantana, carboximetilcelulose (CMC),
proteinas como gelatina, polissacarideos, amidos e pectinas (TEIXEIRA et al,2020; DOS
SANTOS et al, 2019; HERCULANO et al, 2021; ARANTES, 2021; SANTOS et al, 2019; NUNES,
2018).

A seguir sdo apresentados possiveis substitutos a serem utilizadas em produtos sem
gluten relacionando principais beneficios e impactos.

2.1. Sorgo

Apesar do sorgo ser um alimento muito consumido mundialmente, no Brasil ndo é um
ingrediente muito utilizado. O sorgo é um produto sem gluten, com alta quantidade de
compostos fendlicos. Pelo fato de ser um grao de digestibilidade lenta, constituido por amido
resistente, pode ser um ingrediente potencial na prevencdo de doencas cronicas como
diabetes, obesidade e cancer (SOARES et al, 2019).

A farinha de sorgo ainda pode apresentar bons percentuais de proteinas, fibras e
amido resistente. A presenca destes compostos mostra que a farinha de sorgo seria uma boa
substituicdo a farinha de trigo, auxiliando na aceitacdo de produtos de panificacdo (OLIVEIRA
et al, 2021). O sorgo possui proteinas que conseguem proporcionar uma massa com
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propriedades viscoelasticas similares as do gluten, essas proteinas possuem a capacidade de
proporcionar uma rede firma e elastica (ZHANG et al, 2022). Além disso, o sorgo, com excecao
no teor de fibra alimentar total, apresenta caracteristicas fisicas e quimicas que se
assemelham ao trigo (ARANTES, 2021).

O fato de o sorgo ser um alimento de sabor neutro proporciona diversas aplicacdes em
produtos de panificacdo. Este grao possui um baixo custo de producdo quando comparado ao
milho e ao arroz o que pode tornar os produtos sem gluten mais vidveis economicamente
(PAIVA, QUEIROZ, GARCIA, 2019).

Soares et al (2019) realizaram um estudo sensorial utilizando farinha de sorgo no
desenvolvimento de cookies e pastel e obtiveram boa aceitacdo. Os autores verificaram que
guando os consumidores sabiam sobre os beneficios do sorgo na saude, sua aceitacdo
sensorial era ainda maior. Em termos de inten¢dao de compra, os cookies receberam avaliagbes
entre “com certeza compraria” e “provavelmente compraria”. Ja os pasteis foram avaliados
como “tenho duvidas se compraria” e “provavelmente compraria”. De acordo com os autores,
os produtos cookies e pasteis sem gluten possuem um grande potencial comercial.

Oliveira et al (2021), desenvolveram um bolo de banana a base de farinha de sorgo e
obtiveram também uma boa aceitacdo do produto. Na intengdo de compra o produto foi
avaliado como “provavelmente compraria”, e em termos de aceitacdo o produto foi
classificado como gostei moderadamente. Os autores sugerem que a maioria dos provadores
gostou e compraria o bolo. Um ponto positivo foi que o odor da farinha de sorgo nao se
sobressaiu aos demais ingredientes e que o sabor foi considerado agraddvel pela metade dos
provadores.

Os aspectos nutricionais, sensoriais e tecnoldgicos do sorgo precisam ser mais
difundidos para que possa ser mais utilizado em alimentos voltados a pessoas com restri¢cdes
alimentares (SOARES, et al, 2019).

2.2. Zeina

A zeina é uma das mais relevantes proteinas presentes no endosperma do grao de
milho, em termos numéricos, corresponde a 60% das proteinas totais do grupo das
prolaminas, que possuem alto teor de aminoacidos apolares, proporcionando estrutura
hidrofdbica e solivel em solugdes alcodlicas de 60 a 95% de etano (COSTA et al, 2021; SANTOS
et al, 2020). O uso de proteina, em produtos sem gluten, vem sendo estudado com o intuito
de auxiliar na qualidade (SANTOS et al, 2020).

A zeina pode ser obtida através do uso de solventes de solucbes alcodlicas e do agente
redutor acido ascorbico. O porcentual de extracdo da proteina é proporcional a quantidade
de acido ascérbico (SANTOS et al, 2020).

A zeina vem se tornando um promissor substituto ao gluten, uma vez que, possui
propriedades semelhantes ao gliten como: insollivel em dgua e possui a capacidade de formar
uma massa viscoeldstica, flexivel e dobravel quando hidratada e submetida a acdo mecanica
e temperatura acima da temperatura de transicao vitrea. A temperatura de transi¢do vitrea
ird depender do teor de umidade da farinha, pureza da proteina e método de extracdo. Além
disso, o gluten e a zeina, em termos estruturais, possuem tipos similares de aminoacidos
(ZHANG et al, 2022).
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A figura 1 mostra como a zeina consegue proporcionar uma massa bem similar a do
gluten.

*A - farinha de zeina; B — farinha de zeina hidratada a 25°C com formagdo de agregados soltos; C — farinha de

zeina hidratada a 50°C formando uma rede expansivel.

** a —farinha de trigo; b - farinha de zeina hidratada a 25°C com formagdo de agregados viscoelasticos; c - farinha
de trigo hidratada a 50°C formando uma rede expansivel.

Fonte: Zhang et al, 2022.

A zeina possui como efeito potencial atribuir coloracdo e firmeza aos produtos (COSTA
etal, 2021).

Santos et al (2020) elaboraram um pao contendo zeina que obtiveram um bom volume
final (boa expansdo do gas presente na massa), uma boa pontuacao na avaliagdo de textura e
uma boa avaliagdo de sua qualidade, que englobava caracteristicas internas e externas, aroma
e sabor.

Além dos produtos de panificacao, a zeina pode ser aplicada em produtos analogos a
carne, um mercado que vem crescendo muito nos ultimos tempos. Ela pode ser uma opgao
devido a sua composi¢dao nutricional, e também pela capacidade de se formar estruturas
fibrosas, a partir desta matéria-prima, além de ser apontada como um ingrediente funcional
e vidvel economicamente (ZHANG et al, 2022).

2.3. Quinoa

A farinha de quinoa possui em sua composicdo proteinas de alto valor bioldgico (12%
de proteina com equilibrio de aminodcido), alto teor de lipidios, fonte de vitaminas e sais
minerais, boa quantidade de flavonoides e acido fendlico, presenca de fibras sollveis e
insoluveis), que podem até mesmo ser comparadas com proteinas de origem animal (SANTOS,
SILVA, VICENZI, 2020; MORAES, 2019; SILVA et al, 2019), sendo assim, ela pode influenciar
positivamente no valor nutricional de um produto que a utilize em sua formulacado
(HERCULANO et al, 2021). Uma vantagem deste grdo é que ele se adapta facilmente a
diferentes condicoes climaticas, facilitando seu plantio (MORAES, 2019).

Herculano et al (2021) elaboraram pdes utilizando farinha de quinoa e afirmaram que
proporcionou uma maior firmeza ao produto, especialmente no miolo. A firmeza é a forca
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exigida para que o alimento seja mastigado, ela proporciona a sensacao de frescor do
alimento. Os autores analisaram diversas caracteristicas dos produtos finais e observaram que
o pao com farinha de quinoa apresentou um maior valor de luminosidade, que é uma
caracteristica desejavel para paes. A presenca de glicose e a maior atividade de a-glicosidase,
juntamente com a levedura, impactaram positivamente na aeracdao da massa. A farinha de
guinoa ainda pode aumentar o volume especifico do produto e proporcionar bolhas de gas
homogéneas no miolo (HERCULANO et al, 2021). O volume especifico estd ligado a capacidade
de retencdo de gas carbonico e expansdo da massa (MARQUES, 2022).

2.4. Trigo sarraceno

Apesar de conter trigo em sua nomenclatura, a farinha de trigo sarraceno é
naturalmente sem gluten. Quando comparada com a farinha de trigo, ela é superior nos teores
de lisina, ferro, cobre e manganés (SANTOS, SILVA, VICENZI, 2020). A estrutura e composi¢ao
do trigo sarraceno se assemelha a do trigo comum, podendo ser uma boa alternativa, pois
possui proteinas, carboidratos, fibras sollveis, vitaminas do complexo B, minerais e
flavonoides (MORAES, 2021).

Santos, Silva e Vicenzi (2020) desenvolveram uma massa sem gluten utilizando um mix
de farinhas de quinoa e trigo sarraceno em diferentes proporg¢des e notaram que eles podem
ser utilizados na substituicdo da farinha de trigo. A formulagdo que continha a maior
quantidade de trigo sarraceno foi mais bem avaliada nos quesitos qualidade geral da massa,
indice de aceitabilidade e intencdo de compra. A formulagdo com maior teor de farinha de
quinoa obteve indice de aceitagdo superior a 70%, que é o menor valor que um novo produto
deve alcangar pelos consumidores ao ser langado no mercado.

2.5. Grao de bico

O grdo de bico é um dos cinco leguminosos mais importantes mundialmente pois
apresenta valores nutricionais relevantes para alimentacdo, como proteinas, carboidratos,
minerais e fibras. Ao ser processado, sua farinha pode substituir a farinha de trigo, devido a
suas caracteristicas tecnoldgicas, sensoriais e fisico-quimicas. A farinha de grdo de bico pode
deixar o pdo com coloracdo mais amarelada, devido a Reacdo de Maillard, o que torna o
produto mais atrativo, uma vez que os produtos sem gluten possuem em sua maioria
coloracdo mais clara, o que torna o produto menos atrativo (MARQUES, 2022).

Herculano et al (2021) elaboraram paes utilizando farinha de grdo de bico e notaram
gue assim como os paes utilizando a farinha de quinoa, os que utilizaram a farinha de grao de
bico também obtiveram maior valor de luminosidade. O pdo utilizando esta farinha também
apresentou uma maior firmeza e coesividade. A juncdo de proteina de grdo de bico e de amido
proveniente de outra farinha pode retardar o endurecimento dos paes, uma vez que produtos
sem gluten possuem como caracteristica o endurecimento mais rdpido da massa ao passar do
tempo, do que quando comparado com os produtos com gluten (HERCULANO et al, 2021).

2.6. Goma xantana

Ao se preparar produtos sem gluten é importante utilizar uma combinacdo de farinha
e outros ingredientes, pois essa mistura auxilia na textura e aparéncia do produto final
(SANTOS, SILVA, VICENZI, 2020; SANTOS et al, 2020). A goma xantana é um bom ingrediente,
uma vez que, possui boas propriedades reoldgicas: atua na retencado de gds e no aumento do
volume em produtos de panificacdo (PREICHARDT et al, 2020). Isso ocorre devido ao fato da
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formacao de uma pelicula interfacial nas fronteiras das células de gds, proporcionando
estabilidade as células. Mas para que seja possivel obter esse resultado é necessario realizar
um bom balanceamento com a proporc¢do de agua na formulagdo (SANTOS et al, 2020).

Dentre os tipos de goma xantana é possivel encontrar a goma xantana pruni, que
possui uma menor concentracao de piruvato quando comparada a goma xantana comercial,
ambas podem ser utilizadas na panificacdo (PEREZ, 2021).

Preichardt et al (2020) elaboraram um bolo sem gluten utilizando a goma xantana
pruni e, quando o comparou a versdo com gluten observaram que este ingrediente
possibilitou que o bolo sem gluten apresentasse um volume adequado. A goma xantana pruni
ainda reduziu a firmeza, tornando o bolo mais macio. A goma xantana pruni apresentou
resultados parecidos ao da goma xantana comercial. Os autores chegaram a conclusdo de que
a goma xantana é um ingrediente que ndo compromete a qualidade sensorial do produto e
pode ser utilizada em bolos sem gluten.

3 METODOLOGIA

Para o presente trabalho, foram selecionados textos da area de Tecnologia de Alimentos
a partir da plataforma Google Académico. A palavra-chave inicial foi “farinhas sem gliuten”.
Esta primeira busca totalizou 10.300 resultados.

Para refinar a busca foi delimitado o periodo de publicacdo, de 2018 a 2022, refinando a
busca para 4.070 resultados.

Em seguida, foi utilizada a ferramenta “Busca avangada” para excluir trabalhos que
estudaram as farinhas de arroz e de milho. As duas farinhas foram excluidas pois ja sao
bastante utilizadas para o processamento de produtos sem gliten. O resultado foi entdo
reduzido para 916 estudos.

Com a mesma ferramenta (Busca avancada) foram selecionados apenas trabalhos que
tivessem a palavra “sensorial” pois para o presente trabalho os atributos sensoriais do
produto sdo relevantes. Desta forma, a busca foi refinada para 500 resultados.

Viarias opc¢Oes de substitutos foram estudadas nos trabalhos encontrados. Foram
selecionados os substitutos farinhas de sorgo, zeina, quinoa, trigo sarraceno e grao de bico
por terem sido utilizados em diferentes tipos de produtos de panificacdo e com resultados
satisfatorios.

Durante a escolha dos trabalhos, observou-se a utilizacdo da goma xantana como
coadjuvante de tecnologia, melhorando a estrutura dos produtos de panificacdo. Por essa
razao, foram escolhidos trabalhos que utilizaram a goma xantana para o referido fim.

Finalmente foram selecionados trés trabalhos que estudaram diferentes produtos e
relataram bons resultados para a substituicdo realizada.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram selecionados dezoito artigos. A partir da comparacao desses dezoitos artigos, foi
possivel a elaboracao do quadro 1.
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Quadro 1. Estudos desenvolvidos com produtos de panificagdo isentos de gluten

sem a farinha de quinoa. Apresentou
um bom potencial de mercado, com
maiores indices para “compraria
frequentemente”

Composicao Aplicagdo em | Principais resultados obtidos Concentragao Referéncia

produtos

Sorgo Cookies, Os cookies e o pastel obtiveram boa Soares et al

pastel aceitagdo sensorial e intengdo de 25% da (2019).
compras formulagao

Bolo de | Nao houve percepcao no odor nem | 32% da formulagdo | Oliveira et al

banana no sabor do sorgo, sendo (2021)
considerado agradavel.
Boa aceitagdo sensorial e intengdo de
compra

Massa seca Menor perda de sélidos durante o | 100% e 50% Paiva,
cozimento, aceitacao dos Queiroz,
consumidores celiacos nos Garcia
parametros qualidade global, cor, (2019)
sabor e textura

Zeina P3o Coloragdo, firmeza, bom volume | 8,5% e 17%, Santos et al
final, boa pontuacdo na avaliacdo de (2020)
textura.

Boa avaliagdo de sua qualidade, que
engloba caracteristicas internas e
externas, aroma e sabor.

Pao Coloragdo, proporcionou melhor | 3,6 % Costa et al
estrutura ao produto final, maciez, (2021)
maior aprisionamento de ar no miolo
do pdo, impedindo que fique
“murcho” apds assado.

Macarrdo Auxilia no formato e corte da massa. | 5% ZHANG et al

instantaneo Reduz perdas de massa durante o (2022)
cozimento.

Quinoa Brownie Proporcionou melhor aceitacao geral | 2,5e 7% Lubschinsk,
e melhor resultado nas avaliagdes de Santos e
odor, sabor, textura e qualidade Vicenzi
geral em comparagdo aos brownies (2019)
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Maior firmeza, luminosidade, boa
aeragdo e volume especifico, bolhas
de gds homogéneas no miolo.

A formulagdo com maior teor de
farinha de quinoa obteve indice de
aceitagdo superior a 70% que é o
menor valor que um novo produto
deve alcangar pelos consumidores ao
ser langado no mercado.

16, 20, 30, 40 e
44%

Santos, Silva
e Vicenzi
(2020)

Muffin

Quando comparado a amostra com
farinha de trigo, o Muffin com a
farinha de quinoa apresentou menor
teor de gordura saturada e maior
teor de gordura insaturada, que
favorece ao menor nivel de
colesterol, triacilglicerdis e
lipoproteina no sangue. Além disso, o
muffin apresentou maior quantidade
de proteina e fibras do que o produto
elaborado com gluten. A aceitagdo
foi igual a “gostei muito” na escala
hedbnica. O produto sem gliten
apresentou boa intengdo de compra

26%

Silva et al
(2019)

Trigo
sarraceno

Massa

Mais bem avaliada nos quesitos
qualidade geral da massa, indice de
aceitabilidade e inten¢do de compra.

16, 20, 30, 40 e
44%

Santos, Silva
e Vicenzi
(2020)

Snack
extrusado

Foi bem aceito pelos provadores,
com bom resultado no teste de
preferéncia, cujo aspecto mais
importante foi o sabor, seguido da
textura e cor.

10e 5%

Santos et al
(2019)

Cerveja

Pode ser utilizado como matéria-
prima para producdo de cerveja
estilo Ale sem gluten, contribuindo
para um sabor mais forte e amargo.
Pode ser usado como coadjuvante de
tecnologia, proporcionando um
produto final mais estavel.

N3do informado

Ferreira
(2021)

Grdo de bico

Maior valor de luminosidade, maior
firmeza e coesividade. A jungdo de
proteina de grao de bico e de amido
proveniente de outra farinha pode
retardar o endurecimento dos paes.

Apresentou melhores resultados
sensoriais e a matéria-prima é fonte
de proteina, com baixo valor
energético

50 e 100% de
substituicdo da
férmula controle

HERCULANO
et al (2021)
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Empada Contribui para a aceitagdo global, | 80,1% Sousa et al
proporcionou a massa caracteristicas (2021)

desejadas a textura e sabor, o que
ajudou na boa aceitagdo. O produto
foi avaliado como “certamente
compraria”. Quando comparada ao
produto com gluten, a empada com
grdo de bico apresentou menor
quantidade de gordura total,
saturada, sédio e valor energético,
além disso, o grdao de bico
proporcionou ao produto, teores de
proteinas e fibras maiores. Os
autores entdo concluiram que o grao
de bico melhora o perfil nutricional

do produto.
Macarrao Quando comparado ao macarrdo | Nao informado Santos et al
instantaneo instantaneo tradicional o produto (2021)

com grao de bico apresentou
reducdo do indice de carboidratos
totais e aumento do teor de fibras.
Isso mostra que o grdo de bico agrega
ao produto uma maior
saudabilidade. O produto teve uma
boa avaliagdo geral, com 70% dos
entrevistados avaliando como gostei.
Os atributos melhores votados
foram: aparéncia, aroma e sabor.
Goma xantana | Bolo Quando comparado a versdo com | 0,3e0,4% Preichardt et
gliten  observaram que este al (2020)
ingrediente possibilitou que o bolo
sem gluten apresentasse um volume
adequado. A goma xantana pruni
ainda reduziu a firmeza, tornando o
bolo mais macio.

Chocotone Na andlise sensorial, o chocotone | 0,3% Nunes
contendo a goma xantana foi o que (2018)
obteve maior indice de aceitacdo,
aparéncia, odor, sabor, textura.

No teste de preferéncia o produto
com goma xantana foi o que obteve
a pontuac¢do mais alta.

Na pesquisa de intengcdo de compra,
apenas o produto com goma xantana
foi bem avaliado, pois o produto
apresentou caracteristicas
semelhantes ao produto com gluten.

O autor concluiu que a goma xantana
proporcionou ao chocotone firmeza,
umidade e fez com que as gotas de
chocolate ficassem espalhadas de
forma mais homogénea.
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Biscoito Reducdo da atividade de 4&gua, | 0,333; 0,167; | Gomes
cream cracker | aumento na retengcdo de 4dgua | 0,667;0,50; 1,00g (2020)
durante o forneamento, provocando
perda de umidade, conferindo
caracteristicas desejdveis ao cream
cracker. Proporcionou massa mais
firma e coesa. A goma xantana fez
com que os biscoitos ficassem mais
claros, devido a menor intensidade
na reagao de Maillard, mas provocou
um encolhimento nos produtos

A presenca de hidrocoldides fez com
que a massa do cream craker ivesse
maior uniformidade.

Fonte: Elaborado pelo autor.

Observou-se que as op¢oes de farinhas sem gluten vdao muito além do que a de arroz
e a farinha de milho, e que estas op¢Oes trazem caracteristicas interessantes aos produtos de
panificagao e confeitaria, podendo até mesmo serem utilizadas em conjunto.

Para panificacdo, a farinha de zeina e de grao de bico trouxeram étimas caracteristicas
ao produto, uma vez que, a zeina proporcionou maciez, maior aprisionamento de ar no miolo
do pdo e a farinha de grao de bico resultou em maior firmeza e coesividade, além de retardar
o endurecimento dos pdes quando adicionada de outro amido. A adicdo da goma xantana
também contribui positivamente no volume, maciez e textura, fazendo com que o produto
seja mais bem aceito pelos provadores.

A opcdo mais interessante de todas seria a zeina, devido a suas propriedades
viscoelasticas e similaridade ao gluten. Estudos mostram que a farinha de sorgo pode atuar
como uma farinha auxiliar a zeina, melhorando a funcionalidade de sua rede. Infelizmente a
zeina ainda é um produto caro ao mercado, quando comparado a outras farinhas sem glaten
(ZHANG et al, 2022). A farinha de sorgo nao influenciou no sabor e teve boa aceitagdo entre
os provadores.

Todas as farinhas se mostraram versateis, podendo ser utilizadas em diversos
produtos, principalmente em paes, que é o produto mais buscado pelo publico celiaco.

5 CONCLUSAO

A partir deste estudo foi possivel concluir que o mercado de produtos sem gluten tem
grande potencial para insumos que vao além das farinhas de arroz e milho, com alternativas
gue agregam, tecnologicamente ao produto, melhores caracteristicas, se assemelhando aos
produtos com gluten, e apresentando boa aceitacdo pelos consumidores finais.

Foram observadas diferentes farinhas, de varias matérias-primas diferentes e suas
possiveis aplicacbes, o primeiro ponto que se observou foi a necessidade da presenca de um
hidrocoloide para apoiar a estrutura, e a goma xantana foi a mais utilizada e indicada nos
estudos.

Ja nas farinhas, se observou que a zeina, possui propriedades viscoelasticas similares a
do gluten, e que pode ter sua funcionalidade de rede aumentada, quando misturada com a
farinha de sorgo. Esta ultima, ndo influenciou no sabor dos produtos. Acredita-se que maiores
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estudos com a zeina, sua extracdo e aplicabilidade podem fazer com que ela seja mais utilizada
no mercado.

Todas as farinhas apresentadas no estudo se mostraram eficientes em produtos de
panificacdo e confeitaria, principalmente na producdo de paes, o produto mais buscado por
celiacos.

Ainda se observou diferentes aplicabilidades das farinhas sem glaten, como por
exemplo o uso de farinha de trigo sarraceno em cervejas.
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