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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar biscoitos sem glúten utilizando a 
farinha de arroz. Foram preparadas duas formulações. Foram empregados ingredientes como: farinha de arroz, 
farinha de trigo, creme de cebola, margarina 75% de lipídeos e ovos. Os biscoitos foram forneados em forno 
elétrico industrial em temperatura de 140 a 160°C de 15 a 30 minutos, resfriados a temperatura ambiente, 
embalados em sacos de polietileno de alta densidade até a realização das análises físico-químicas. Na 
formulação controle substituiu-se apenas a farinha de arroz por farinha de trigo comum. A composição química 
dos biscoitos como umidade, cinzas, ph, brix e acidez titulável foram determinadas, os resultados das análises 
físico-químicas dos biscoitos foram submetidos à análise de variância e as médias foram comparadas pelo 
teste de Tukey com significância de 5 % de probabilidade. Pode-se constatar que as formulações não 
apresentaram diferenças entre elas, e que a farinha de arroz pode ser utilizada na elaboração de biscoitos sem 
alterar suas características, salienta-se a importância dos resultados deste estudo no tocante à disponibilização 
de alternativas alimentares tanto para portadores de doença celíaca quanto para aqueles que almejam 
produtos com características nutricionais semelhantes aos produtos comercialmente disponíveis. 
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Introdução: 
 

 Segundo a resolução nº 10674, de maio de 2003 da ANVISA (Agência Nacional de Vigilância Sanitária) 
glúten é o termo utilizado para indicar a fração proteica constituída das classes proteicas glutelina e prolamina 
após hidratação. Pode ser encontrado no trigo, na aveia, no centeio, na cevada, no malte, e nos cereais 
vastamente utilizados na composição de alimentos, bebidas e medicamentos (ANVISA, 2012). 

De acordo com Almeida (2011), as frações proteicas do glúten que são consideradas “tóxicas” a 
indivíduos portadores da doença celíaca, encontram-se em cada um dos cereais: gliadina no trigo, hordeina na 
cevada, secalina no centeio. Caso o celíaco degluta esses alimentos, ele sofrerá consequências 
gastrointestinais e nutricionais, podendo acontecer perda de peso e abonar sintomas associados à deficiência 
de vitaminas e minerais. 

A maior dificuldade na alimentação dos celíacos está no acesso aos produtos elaborados com 
substitutos da farinha de trigo e que ofereçam características sensoriais favoráveis e agradáveis ao 
consumidor. Os produtos sem glúten disponíveis no mercado não são produzidos em larga escala, tem alto 
custo e se tornam inacessíveis às classes sociais menos favorecidas (PEREIRA; FILHO, 2013). O Arroz (Oryza 
Sativa, L.) é uma das principais fontes de calorias e proteínas na alimentação de mais da metade da população 
mundial, pelo fato de não conter glúten se torna uma boa opção aos portadores da doença celíaca. Entre os 
cereais, é o que oferece maior digestibilidade e maior valor biológico (severo et al., 2010). 

A farinha de arroz é originada a partir do resíduo denominado “arroz quebrado”, o que gera abundante 
perda de rendimento na produção do grão polido quando transformado em farinha, e que pode substituir parcial 
ou totalmente a farinha de trigo em elaborações como bolos e biscoitos (SOUZA et al., 2013). 

O Brasil ocupa a posição de 2º maior produtor mundial de biscoitos, com o registro de 1.242 milhões de 
toneladas produzidas em 2010. Nos últimos anos o país também expandiu de forma significativa a 
comercialização no mercado internacional. (SIMABESP, 2011; ANIB, 2011). O desenvolvimento de novas 
opções de produtos de panificação com ingredientes alternativos à farinha de trigo torna-se algo cada vez mais 
almejado por consumidores. Dentre os produtos de panificação, os biscoitos são de grande interesse comercial 
devido às suas características de produção, consumo, vida de prateleira e aceitação. Muitos desses produtos 
têm sido criados com a intenção de melhorar a formulação em termos nutricionais (CATASSI e FASANO, 2008; 
PEREZ e GERMANI, 2007). 

A longa vida de prateleira desse produto permite uma produção em grande quantidade, além de facilitar 
o processo de distribuição. Tendo em vista a facilidade de armazenamento e transporte, os biscoitos 
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constituem uma escolha prática de consumo de nutrientes como carboidratos e proteínas. Embora, não se 
caracterize num alimento básico como o pão, é aceito e consumido por pessoas de qualquer idade (GUTKOSKI 
et al., 2003). O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar biscoitos sem glúten a partir da 
farinha de arroz.  

. 
 
Metodologia: 
 

 Este estudo foi realizado no laboratório de Processamento de produtos de origem vegetal e analisados 
físico-quimicamente no laboratório de físico-química, ambos do curso Tecnologia em Alimentos do Instituto 
Federal do Sertão Pernambucano, Campus Salgueiro. 

Foram preparadas duas formulações, variando-se as proporções entre os ingredientes com base no 
trabalho de Simas (2008). Foram empregados ingredientes como: farinha de arroz, farinha de trigo, creme de 
cebola, margarina 75% de lipídeos e ovos. As matérias primas utilizadas na produção de produto de 
panificação (biscoito) sem glúten foram: farinha de arroz, margarina com 75% de lipídios, creme de cebola, e 
ovos. Os ingredientes foram misturados com auxílio das mãos. Os biscoitos foram forneados em forno elétrico 
industrial em temperatura de 140 a 160°C de 15 a 30 minutos, resfriados a temperatura ambiente, embalados 
em sacos de polietileno de alta densidade até a realização das análises físico-químicas. Na formulação controle 
substituiu-se apenas a farinha de arroz por farinha de trigo comum. 

A composição química dos biscoitos como umidade, cinzas, ph, brix e acidez titulável foram 
determinadas segundo as normas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008),  

Os resultados das análises físico-químicas dos biscoitos foram submetidos à análise de variância e as 
médias foram comparadas pelo teste de Tukey com significância de 5 % de probabilidade (VIEIRA, 2006), com 
o auxílio do software estatístico ASSISTAT (SILVA e AZEVEDO, 2009). 
 
Resultados e Discussão: 
 

A seguir, serão apresentados os resultados das análises realizadas nas duas formulações de biscoito 
elaboradas (tabela 1). 

 

 
Não foram constatadas diferenças significativas (p>0,05) entre os biscoitos a partir da farinha de arroz 

e os biscoitos de farinha de trigo padrão, isso pode ser explicado porque a farinha de arroz é similar a farinha 
de trigo comum, ambas são ricas em minerais e amido. 

Observou-se neste trabalho os teores de umidade encontrados nas farinhas foram valores semelhantes 
de 5,6 %, encontra-se dentro dos padrões da legislação vigente para biscoitos (ANVISA, 1978), que determina 
o máximo de 14% de Umidade. De acordo com GUIMARÃES et al. (2010) no seu estudo a farinha da 
entrecasca de melancia apresentou 9,55% de umidade, as duas formulações estão de acordo com a 
recomendação da legislação para umidade em biscoitos, de até 14 g/100g (ANVISA, 1978). O maior conteúdo 
de umidade em biscoitos pode favorecer as reações enzimáticas de deterioração, bem como a multiplicação de 
micro-organismos deteriorantes e patogênicos. Além disso, afeta a qualidade sensorial do produto final, 
tornando a textura dos biscoitos amolecida e desagradável. 

Em relação aos teores de acidez encontrados em ambas farinhas não se diferem, ambas com 1,9%, a 
acidez representa um importante parâmetro do estado de conservação de um produto (UCHOA et al., 2008). 
Para biscoitos, a acidez máxima permitida corresponde a 2 g/100g (ANVISA, 1978). Dessa forma, os biscoitos 
apresentaram acidez adequada. 

Nos valores de pH nas farinhas obtiveram valores aproximados sendo que a farinha de arroz teve um 
valor de 5,95%. Já no estudo encontrado, encontrado por Vilhauva et al. (2012) a farinha da casca de 
mandioca apresentou valor de pH próximo de 4,28. Demonstrando que a matéria-prima se apresentava em 
estádio de maturação aceitável para formulação de produtos (PORTELA, no prelo). Valores de pH, quando 
entre 4,5 a 7 o crescimento de bolores pode ser favorecido (JAY, 2005), o que pode limitar o tempo de 
prateleira desse produto. 

Hoffpauer (2005) ressalta que o conteúdo de cinzas de um alimento expressa o resíduo inorgânico que 
permanece após a queima da matéria orgânica. O farelo de arroz possui quantidade significativa de minerais 
como fósforo, magnésio, potássio, ferro, manganês e zinco. 

  Podemos observar que nos teores das cinzas as duas farinhas obtiveram valores iguais ambas com 
1,9%. De acordo com a ANVISA é um valor dentro dos padrões que é no máximo de 5 %. Em estudo de KAUR 
et al., 2010 com farinha integral de amaranto revelaram teores de cinzas de 1,7 a 3,8% 12,72% para farinha da 
entrecasca de melancia (GUIMARÃES et al.,2010). 

 
 
 

Formulações Umidade (%) Acidez (%) pH Cinzas 

Farinha de Arroz 5,50±0,02a 1,90 ± 0,01a 5,77± 0,25a 1,90± 0,02 a 

Farinha de Trigo 5,60±0,05a 1,90 ± 0,02a 5,95± 0,31a 1,95± 0,03 a 
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Conclusões: 
 

Pode-se constatar que as formulações não apresentaram diferenças entre elas, e que a farinha de 
arroz pode ser utilizada na elaboração de biscoitos sem alterar suas características, salienta-se a importância 
dos resultados deste estudo no tocante à disponibilização de alternativas alimentares tanto para portadores de 
doença celíaca quanto para aqueles que almejam produtos com características nutricionais semelhantes aos 
produtos comercialmente disponíveis. 
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