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RESUMO
A doenga celiaca € causada pela intolerdncia permanente ao glaten. Quando confirmado o diagnéstico,
o paciente deve seguir uma dieta isenta de gliten. A farinha de arroz ¢ indicada para a elaboragio de
produtos para celiacos ¢ se enquadra 4 elabora¢@o de produtos de panificagio alternativos a farinha de
trigo. O objetivo no trabalho foi avaliar as caracteristicas fisicas de biscoitos tipo cookies elaborados
com farinha de arroz. Foram utilizadas farinha de arroz branco, farinha de arroz parboilizado e farinha
de arroz extrusado, onde foram avaliados volume aparente, volume especifico, didmetro, espessura,
dureza e fraturabilidade. Os biscoitos claborados com farinha de arroz (100%), farinha de arroz
extrusada (50%) e farinha de arroz parboilizado (50%) apresentaram caracteristicas fisicas adequadas
podendo ser utilizada como substituto de farinha de trigo (controle) na elaboracdio de biscoitos sem

gluten.

1. INTRODUGAO

A doenga celiaca (DC) € autoimune causada
pela intolerdncia permanente ao gluten, principal
fracdo protcica presente no trigo, no centeio, na
cevada e na aveia, e se expressa por enteropatia
mediada por linfécitos T em individuos
geneticamente predispostos (BRASIL, 2009). O
diagnostico estd baseado em manifestagdes
clinicas ¢ testes soroldgicos associados a bidpsia
do intestino delgado. Confirmado o diagnéstico o
paciente deve seguir uma dieta isenta de gliten
(JATLA et al., 2008). Apesar de avangos no
compreendimento da DC, ainda este € o tnico
tratamento  eficaz  que conduz melhoria
sintomatica em poucas semanas (NIEWINSKI,
2008). A farinha de arroz é bastante indicada
para a elaboragdo de produtos para celiacos.
Além de ndo ser alergénica ¢ um produto versatil
com sabor suave, além de apresentar baixos
niveis de sddio e alta propor¢do de amidos
facilmente digeriveis (NABESHIMA ¢ EL-
DASH, 2004). O interesse em elaborar produtos
de panificagdo alternativos a farinha de trigo
torna-se cada vez mais comum, e dentre eles, os
biscoitos tém grande interesse comercial devido
as caracteristicas de producéo, consumo, vida de
prateleira e aceitagdo. (PEREZ ¢ GERMANI,
2007). Os biscoitos estio entre os produtos

populares mais consumidos, tal fato se deve
principalmente a facilidade de consumo, boa
qualidade  nutricional, disponibilidade em
diferentes variedades e custo acessivel (ASSIS et
al,, 2009). Atualmente o mercado oferece
biscoitos isentos de gliten, porém, muitos
produtos disponiveis no mercado ndo apresentam
boa aceitacdo pelos consumidores. Além disso,
possuem baixo valor nutricional e custo elevado,
tornando-se de dificil acesso a populagdo menos
favorecidas economicamente (FERREIRA et al.,
2009). A castanha-do-brasil ¢ conhecida por seus
elevados teores de lipidios ¢ proteinas de 6tima
qualidade. O coproduto conhecido por farinha
desengordurada ¢ resultante do processo de
extracdo do dleo por prensagem mecénica e este
pode ser utilizado para a elaboragdo de
alimentos. Bem como ¢ possivel fazer o uso das
améndoas que quebram durante o processo de
beneficiamento, este  material  representa
aproximadamente 1% das castanhas quebradas,
fragdo esta que preserva todas as propriedades de
uma améndoa do tipo extra, o que se justifica seu
aproveitamento para o desenvolvimento de
novos produtos comerciais, como biscoitos e/ou
outros produtos de panificagdo. (SANTOS et al.,
2010).0Objetivou-se com o trabalho avaliar as
caracteristicas fisicas de biscoitos tipo cookies
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elaborados com farinha de arroz branco, farinha
de arroz parboilizado ¢ farinha de arroz
extrusada e a adigfio de subprodutos da castanha-
do-brasil com a finalidade de conferir
caracteristicas fisicas apropriadas aos produtos
isentos de gluten, sem agregar valores elevados
no produto final como alternativa para portadores
da doenga celiaca.

2. MATERIAL E METODOS

As formulagdes dos biscoitos tipo cookies
foram desenvolvidas no Laboratério de Pos
Colheita, Industrializagio e Qualidade de Graos
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial da Universidade Federal de
Pelotas. Foram realizados testes preliminares
com propor¢des variadas de farinha de arroz
parboilizado ¢ farinha de arroz extrusada até
estabelecer as propor¢des a serem utilizadas
(Tabela 1). Os ingredientes secos foram
homogeneizados em batedeira planetaria. Apés a
mistura dos ingredientes secos adicionou-se os
ovos ¢ a margarina até¢ a formacio de uma
mistura homogénea. Com o auxilio de um rolo
espichou-se a massa até a mesma ficar com 4
mm de espessura, os biscoitos foram moldados
com forma de aluminio, apés foram dispostos em
assadeiras e assados em forno elétrico por 10
minutos a temperatura de 180°C. Ap6s assados,
0os biscoitos foram acondicionados em
embalagem metélica sob temperatura ambiente.
A avaliagdo fisica foi realizada em cinco

(PIZZINATTO et al,

2 mm.s™
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biscoitos de cada formulagfio proposta em um
unico experimento, sendo avaliados volume
aparente, volume especifico, didmetro e
espessura. O volume aparente dos biscoitos foi
determinado pelo deslocamento de sementes de
paingo, e o volume especifico foi determinado
pela razdo entre o volume aparente e a massa do
biscoito apés o forneamento (cm’.g™”) segundo
1993). Os demais
didmetros antes do forneamento (mm), didmetro
depois do forneamento (mm), e espessura (mm)
foram avaliados pelo método 10-50D (AACC,
2000), foram determinados com auxilio de
paquimetro, antes e apds o forneamento. A
dureza ¢ a fraturabilidade dos biscoitos foram
avaliadas em texturdmetro TA. XT.plus,
utilizando-se software Exponent Stable Micro
Systems. Os biscoitos foram selecionados de
forma aleatéria e colocados horizontalmente em
acessério para fixagdo, a andlise foi feita
utilizando-se probe de 1dmina retangular de ponta
arredondada para cortar o biscoito ao meio. As
condlc;bes do teste foram: Velomdade de pré-teste
, pos-teste 10 mm.s™, de teste 3 mm.s™ e
for¢a de contato de 50 g. As avaliagdes foram
feitas apds 4 horas do assamento, e os resultados
representam a média aritmética de 5
determinagdes. A fraturabilidade corresponden a
altura do primeiro pico significativo, no primeiro
ciclo de compressdo, e a dureza ao pico méaximo,
também no primeiro ciclo de compress@o.

Tabela 1. Formula¢des utilizadas na elaboraciio de biscoitos elaborados com farinha de arroz, farinha

de arroz parboilizado e farinha de arroz extrusada.

Composicio dos biscoitos (%)

Ingrediente FA FA (50%) + FAE FA (50%) + FAP FT
(50%) (50%)
_ Farinha de tngo T e
Farinhadearroz = do e o 00
‘Parimbadearbzextrusads 0 0 0
- Farinhadearroz parboilizada '+~ 90 v v
Acgticar mascavo 44
Sal ‘ 0,9
Margarina . 25
Bicarbonato de sédio 2:2
Uva passa 10 10 10 10
Castanha-do-brasil integral picada 7.5 7,5 7.5 7.5
Farinha desengordurada de castanha-do-brasil 7,5 7.5 7.5 7.5
Ovos : 333 33.3 333 33.3

FT: farinha de trigo; FA: farinha de arroz; FAE: farinha de arroz extrusada; FAP: Farinha de arroz parboilizado.
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As avaliagdes fisicas dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de arroz, farinha de arroz
extrusada e farinha de arroz parboilizado estdo apresentados na Tabela 2.

- Tabela 2. Avaliacdes fisicas dos biscoitos tipo cookies elaborados com farinha de trigo, farinha de
_arroz, farinha de arroz extrusada ¢ farinha de arroz parboilizado.

Tratamento DAF DDF ¥ o 3 Vf:
(mm) (mm) (mm) (em’) (em’/g)
FT 42.54a 4547a 8,62a 11,58b 1,46a
FA 43.,04a 45,08a 7,77b 15,52a 1,66a
FA (50%) + FAE (50%) 42,76a 42,970 6,61c 13,39ab 1,52a
FA (50%) + FAP (50%) 42.52a 45.17a 8,02b 14,95a 1,42a

Os biscoitos contendo 50% de farinha de
arroz extrusada apresentaram menor didmetro
depois do forneamento, tal fato pode ser
~ explicado pelo processo de extrusdo, pois podem
ocorrer modificagdes quimicas e estruturais,
como a gelatinizagdo do amido, desnaturagiio das
proteinas, formagdo de complexos entre a
amilose e lipidios, dentre outras alteragdes que
- podem ter influenciado no processo de
crescimento dos cookies (ILO ¢ BERGHOFER,
1999). A espessura dos “cookies” variou
significativante na maioria dos tratamentos
estudados, apresentando maiores valores no
tratamento padrdo, contendo farinha de trigo,
seguido do tratamento contendo 50% de farinha
de arroz parboilizado, farinha de arroz e farinha
de arroz extrusada, as quais ndo apresentaram
diferenca entre si. Feddern (2011)  obteve
valores de espessura de 101 a 145 mm ao
adicionar diferentes concentracdes de farelo de
trigo ¢ de farinha de arroz, valores superiores aos
encontrados no presente estudo. A Tabela 3
apresenta - os resultados de dureza e
fraturabilidade dos biscoitos tipo cookies ¢
farinha de trigo.

Verificou-se uma redugdo significativa na
dureza e -fraturabilidade dos biscoitos tipo
cookies elaborados com farinha de arroz
comparados ao elaborado com farinha de trigo.
Segundo Assis et al. (2009), a dureza ¢ um dos
fatores que determina a aceitabilidade do
alimento pelo consumidor e, assim como a
fraturabilidade, ¢ desejavel que seus valores
sejam baixos.

*Médias seguidas das mesmas letras na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de significincia. FT:
. farinha de trigo; FA: farinha de arroz; FAE: farinha de arroz extrusada; FAP: Farinha de arroz parboilizado; DAF: difmetro
~ antes do forneamento; DDF: didmetro depois do forneamento; E: espessura; V: volume; VE: volume especifico.

Tabela 3. Dureza e fraturabilidade de biscoitos
tipo cookies.

Tratamento Dureza  Fraturabilidade
() (mm)

FT 4211,21a 40,03a

FA 2072,63¢ 38,50b

FA (50%) + FEA

(50%) 3671,72b 37.35¢

FA (50%) + FAP

(50%) 2084,77¢ 38,61b

*Médias seguidas das mesmas letras na coluna ndo diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de significancia.
FT=farinha de trigo; FA=farinha de arroz; FEA=farinha
extrusada de arroz; FAP=farinha de arroz parboilizado.

Comparando-se os biscoitos elaborados com
farinhas de arroz, os biscoitos tipo cookies
claborados com 50% de farinha de arroz
extrusada apresentaram dureza maior ¢
fraturabilidade menor que os elaborados com
farinha de arroz e com 50% de farinha de arroz
parboilizado. A menor dureza dos biscoitos
claborados com farinha de arroz comparados aos
biscoitos com farinha de trigo pode ser atribuida
a auséncia da rede proteica de gluten no arroz o
que torna a massa mais fragil. Isso porque as
proteinas do gliten formam uma rede continua
dentro da estrutura da massa durante a mistura de
farinha de trigo e 4gua, proporcionando um
impacto diferenciado sobre os produtos finais
(Sasaki et al., 2008).

4. CONCLUSAO

Os biscoitos tipo cookies elaborados com
farinha de arroz, 50% de farinha de arroz
extrusada e 50% de farinha de arroz parboilizado
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apresentaram caracteristicas fisicas adequadas
podendo ser utilizada como substituto de farinha
de trigo na elaborag@o de biscoitos sem ghiten.
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