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1. INTRODUCAO

Segundo um estudo de mercado realizado pela Associacao Brasileira da
IndUstria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), 76% dos brasileiros consomem pé&o
no café da manha e 98% consomem produtos panificados. Dos pées consumidos,
86% s&o artesanais, e 52% s&o do tipo francés. E notdrio a grande demanda de
paes no dia a dia dos brasileiros, seja pela facilidade de encontrar um alimento
pronto para consumo, saboroso e perto da sua casa ou pela cultura que adquirimos
de sempre termos um pé&ozinho no café da manha.

Visto que o consumo de paes e produtos farinaceos € tdo comum aos
brasileiros, aqueles que tém a intolerancia ao gluten sofre para encontrar alimentos
com as mesmas caracteristicas dos paes convencionais influenciados pelas
proteinas gliadinas e gluteninas que formam o gluten e conferem estrutura elastica
e resistente que ajuda no crescimento do pao pela retencdo do gas carbonico
produzido na fermentacéo.

A intolerancia ao glaten € uma doenca cronica caracterizada pela resisténcia
permanente a ingestdo de algumas proteinas do trigo. Apesar de a cevada e o
centeio ndo terem especificamente as mesmas proteinas presentes no gluten, elas
s&o muito parecidas e podem também causar os mesmo sintomas da doenca. E
uma doenca autoimune e permanente, cujo Unico tratamento € uma dieta isenta de
glaten por toda a vida (ACELBRA,2015).

A doenca esta tornando-se mais comum na populacédo, ndo so brasileira,
mas também mundial (BAPTISTA, 2006).

Este estudo teve como objetivo fazer uma comparacéo entre dois paes, um
pao caseiro com glaten e um pédo caseiro sem glaten, analisar a aceitabilidade de
cada um e comparar a cor das duas formulacées.

2. METODOLOGIA

Para a realizacdo das andlises da aceitacdo dos paes, foi preparado, de
forma caseira os paes, sendo utilizados os ingredientes listados:

Receita pdo com glaten: 500g de farinha de trigo, 40g de manteiga, 50g de
leite em po, 8g de sal, 50g acucar, 1 ovo, 250g de agua morna, 10g de fermento.

Modo de preparo: colocar em uma tigela os ingredientes secos e misturar,
acrescentar 0s ovos a manteiga e mexer, e entdo colocar a 4gua aos poucos até
dar o ponto da massa para entdo sovar. E importante sovar bastante até a massa
ficar lisa e homogénea. Deixar a descansar por cerca de 1h para que o fermento
possa agir e fazer o péo crescer, entdo colocar em uma forma untada e levar para
assar em forno pré-aquecido a 180° graus até dourar.

Receita pao sem gluten: 1 xicara de cha de leite em pd, 3 colheres de sopa
de amido de milho, 1 pitada de sal, 4 ovos (claras e gemas separadas), 1 colher de
sopa de fermentacdo quimica para bolo.
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Modo de preparo: cologue o leite em pd, o amido de milho e o sal em uma
tigela, em outra tigela bata as claras em neve, adicione as gemas as claras em
neve e bata até que elas se incorporem, junte um terco da mistura de ovos com 0s
ingredientes secos e mexa delicadamente, acrescente a outra parte dos ovos e
misture; adicione o fermento e misture com cuidado. Transfira a massa para uma
forma untada e polvilhada com leite em po, asse o pao em forno pré-aquecido a
180° graus por cerca de 40 minutos (Receiteria, 2023).

Como descrito nas receitas, para substituir o glaten foi utilizado o amido de
milho e uma quantidade maior de ovos, em comparacao ao péao tradicional.

Depois de prontos, os paes foram submetidos a andlise sensorial no
Laboratorio de Anadlise Sensorial da Universidade Federal de Pelotas. O teste
aplicado foi o de preferéncia, segundo a metodologia descrita por Gularte (2009)
com 60 avaliadores.

Foi determinada a diferenca total de cor (AE), a partir da equacéo: AE=
(AL*?>+ Aa*>+ Ab*?)Y2, seguindo a metodologia de Schmalko e Alzamora (2001).

Além disto, foi aplicada estatistica no programa Excel®, utilizando o test t, ao
nivel de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dois paes tiveram o mesmo resultado de preferéncia, sendo que 30
pessoas preferiram com gliten e 30 pessoas sem glaten.

O resultado é promissor, pois demonstra que a mudanca na formulacao, para
atender o publico celiaco, ndo influenciou na preferéncia dos avaliadores, podendo
desta forma ser substituido com facilidade.

Abaixo, nas figuras 1 é 2 é possivel observar a aparéncia dos paes.

Figura 1. Fotografia do pdo com gliten Figura 2. Fotografia do pdo sem glaten

Analisando as figuras acima, € possivel inferir que houve diferenca
significativa na cor dos paes. Este fato se d4, principalmente, por o pdo sem gliten
conter mais ovos, portanto a massa ficou com a cor amarela, ndo cresceu muito e
logo depois que saiu do forno acabou murchando, ficou mais arenoso e fofinho;
enquanto o pao com glaten cresceu mais e ficou com a cor mais palida.

Esta observagéo se comprova através das leituras no colorimetro (Tabela 1).
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Tabela 1. Leituras do colorimetro

L* ax b* AE
Sem glaten 21,11  +2,53* -2,10 +0,99* 11,62 +1,17* 24,19
Com Gluten 25,02 -0,31 10,22 27,03

Test t; 5%.

Como demonstrado na tabela, as médias e os desvios padrdo em asterisco,
representam a diferenca significativa na cor dos paes. Comprovado pela diferenca
total de cor (AE).

Além da diferenca de cor, os paes apresentaram diferenca nos alvéolos, tanto
em tamanho quanto quantidade.

4. CONCLUSOES
Conclui-se entdo, que mesmo o pao sendo sem gluten, pode ser bem aceito
e preferido igualmente ao comum, trazendo uma opc¢ao de receita as pessoas que

possuem alguma patologia relacionada ao gluten.
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