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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar biscoitos sem gliten utilizando a
farinha de arroz. Foram preparadas duas formulacdes. Foram empregados ingredientes como: farinha de arroz,
farinha de trigo, creme de cebola, margarina 75% de lipideos 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 polietiieno de alta densidade até a realizacdo das andlises fisico-quimicas. Na
formulacdo controle substituiu-se apenas a farinha de arroz por farinha de trigo comum. A composi¢do quimica
dos biscoitos como umidade, cinzas, ph, brix e acidez titulavel foram determinadas, os resultados das analises
fisico-quimicas dos biscoitos foram submetidos a analise de varidncia e as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey com significancia de 5 % de probabilidade. Pode-se constatar que as formulagbes nao
apresentaram diferencas entre elas, e que a farinha de arroz pode ser utilizada na elaboracdo de biscoitos sem
alterar suas caracteristicas, salienta-se a importancia dos resultados deste estudo no tocante a disponibilizacéo
de alternativas alimentares tanto para portadores de doenga celiaca quanto para aqueles que almejam
produtos com caracteristicas nutricionais semelhantes aos produtos comercialmente disponiveis.
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Introducéo:

Segundo a resolucao n°® 10674, de maio de 2003 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria)
gliten é o termo utilizado para indicar a frac@o proteica constituida das classes proteicas glutelina e prolamina
apoés hidratacdo. Pode ser encontrado no trigo, na aveia, no centeio, na cevada, no malte, e nos cereais
vastamente utilizados na composicéo de alimentos, bebidas e medicamentos (ANVISA, 2012).

De acordo com Almeida (2011), as fracdes proteicas do gliten que sdo consideradas “tOxicas” a
individuos portadores da doenca celiaca, encontram-se em cada um dos cereais: gliadina no trigo, hordeina na
cevada, secalina no centeio. Caso o0 celiaco degluta esses alimentos, ele sofrera consequéncias
gastrointestinais e nutricionais, podendo acontecer perda de peso e abonar sintomas associados a deficiéncia
de vitaminas e minerais.

A maior dificuldade na alimentacdo dos celiacos estd no acesso aos produtos elaborados com
substitutos da farinha de trigo e que oferecam caracteristicas sensoriais favoraveis e agradaveis ao
consumidor. Os produtos sem glduten disponiveis no mercado ndo sao produzidos em larga escala, tem alto
custo e se tornam inacessiveis as classes sociais menos favorecidas (PEREIRA; FILHO, 2013). O Arroz (Oryza
Sativa, L.) € uma das principais fontes de calorias e proteinas na alimentacédo de mais da metade da populacdo
mundial, pelo fato de ndo conter gliten se torna uma boa opc¢ao aos portadores da doenca celiaca. Entre os
cereais, € o que oferece maior digestibilidade e maior valor biolégico (severo et al., 2010).

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

O Brasil ocupa a posigéo de 2° maior produtor mundial de biscoitos, com o registro de 1.242 milhdes de
toneladas produzidas em 2010. Nos Ultimos anos o pais também expandiu de forma significativa a
comercializacdo no mercado internacional. (SIMABESP, 2011; ANIB, 2011). O desenvolvimento de novas
opcdes de produtos de panificacdo com ingredientes alternativos a farinha de trigo torna-se algo cada vez mais
almejado por consumidores. Dentre os produtos de panificacdo, os biscoitos sdo de grande interesse comercial
devido as suas caracteristicas de produgéo, consumo, vida de prateleira e aceitagdo. Muitos desses produtos
tém sido criados com a intenc&o de melhorar a formulacdo em termos nutricionais (CATASSI e FASANO, 2008;
PEREZ e GERMANI, 2007).

A longa vida de prateleira desse produto permite uma producdo em grande quantidade, além de facilitar
o processo de distribuicdo. Tendo em vista a facilidade de armazenamento e transporte, os biscoitos
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constituem uma escolha préatica de consumo de nutrientes como carboidratos e proteinas. Embora, ndo se
caracterize num alimento basico como o péo, é aceito e consumido por pessoas de qualquer idade (GUTKOSKI
et al.,, 2003). O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar biscoitos sem gluten a partir da
farinha de arroz.

Metodologia:

Este estudo foi realizado no laboratério de Processamento de produtos de origem vegetal e analisados
fisico-quimicamente no laboratério de fisico-quimica, ambos do curso Tecnologia em Alimentos do Instituto
Federal do Sertdo Pernambucano, Campus Salgueiro.

Foram preparadas duas formulac@es, variando-se as proporcdes 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 lipideos e ovos. As matérias primas utilizadas na producdo de produto de
panificacdo (biscoito) sem glaten foram: farinha de arroz, margarina com 75% de lipidios, creme de cebola, e
ovos. Os ingredientes foram misturados com auxilio das méos. Os hiscoitos 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 realiza¢do das analises fisico-quimicas. Na formulacdo controle
substituiu-se apenas a farinha de arroz por farinha de trigo comum.

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

Os resultados das analises fisico-quimicas dos biscoitos foram submetidos a andlise de variancia e as
médias foram comparadas pelo teste de Tukey com significancia de 5 % de probabilidade (VIEIRA, 2006), com
o auxilio do software estatistico ASSISTAT (SILVA e AZEVEDO, 2009).

Resultados e Discussao:

A seguir, serdo apresentados os resultados das analises realizadas nas duas formulacdes de biscoito
elaboradas (tabela 1).

Formulacdes Umidade (%) Acidez (%) pH Cinzas
Farinha de Arroz 5,50+0,022 1,90 +£ 0,012 5,77+ 0,252 1,90+ 0,022
Farinha de Trigo 5,60+0,05% 1,90 + 0,022 5,95+ 0,312 1,95+ 0,032

N&o foram constatadas diferencas significativas (p>0,05) entre os biscoitos a partir da farinha de arroz
e os biscoitos de farinha de trigo padréo, isso pode ser explicado porque a farinha de arroz é similar a farinha
de trigo comum, ambas sao 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 padrdes da legislacdo vigente para biscoitos (ANVISA, 1978), que determina
0 méaximo de 14% de Umidade. De acordo com GUIMARAES et al. (2010) no seu estudo a farinha da
entrecasca de melancia apresentou 9,55% de umidade, as duas formulagcbes estdo de acordo com a
recomendacédo da legislacdo para umidade em biscoitos, de até 14 g/100g (ANVISA, 1978). O maior contetdo
de umidade em biscoitos pode favorecer as reacfes enzimaticas de deterioracdo, bem como a multiplicacdo de
micro-organismos deteriorantes e patogénicos. Além disso, afeta a qualidade sensorial do produto final,
tornando a textura dos biscoitos amolecida e desagradavel.

Em relagéo aos teores de acidez encontrados em ambas farinhas ndo se diferem, ambas com 1,9%, a
acidez representa um importante parametro do estado de conservacdo de um produto (UCHOA et al., 2008).
Para biscoitos, a acidez maxima 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%. Ja no estudo encontrado, encontrado por Vilhauva et al. (2012) a farinha da casca de
mandioca apresentou valor de pH proximo de 4,28. Demonstrando que a matéria-prima se apresentava em
estadio de maturacdo aceitavel para formulagao 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 contetido de cinzas de um alimento expressa o residuo inorganico que
permanece apés a queima da matéria organica. O farelo de arroz possui quantidade significativa de minerais
como fosforo, magnésio, potassio, ferro, manganés 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 padrées que é no maximo 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 (GUIMARAES et al.,2010).
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Conclusdes:

Pode-se constatar que as formulacdes ndo apresentaram diferencas entre elas, e que a farinha de
arroz pode ser utilizada na elaboracéo de biscoitos sem alterar suas caracteristicas, salienta-se a importancia
dos resultados deste estudo no tocante a disponibilizacdo de alternativas alimentares tanto para portadores de
doenca celiaca quanto para aqueles que almejam produtos com caracteristicas nutricionais semelhantes aos
produtos comercialmente disponiveis.
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