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1. INTRODUCAO

A busca por alimentos sem gluten cresceu nos ultimos anos,
aproximadamente 10% da populagdo mundial possui a doencga celiaca, resultado
de uma resposta imune a ingestao de gluten. A fabricacao de alimentos sem
gluten € um grande desafio para a industria de alimentos, pesquisadores e afins
(PIRES, 2018).

Hidrocoldides carregados negativamente, como a pectina, criam forgas
repulsivas com os grupos fosfato, retardando a gelatinizagdo, levando a uma
menor viscosidade e, portanto, a um maior volume do pao devido a alta expansao
das células gasosas (CULETU et al.,, 2021). Este trabalho teve como objetivo
analisar os efeitos da adi¢do de pectina e sua interagdo com a goma xantana em
uma formulagao de pao sem gluten.

2. METODOLOGIA

Foram realizadas duas formulagdes de pao. Para a realizacdo das
formulacdes foi utilizado: 100 g de farinha de arroz, 17,65 g de amido de milho,
141,18 mL de agua, 7,06 g de dleo, 5,88 g de acgucar, 2,35 g de sal, 2,35 g de
fermento biolégico seco, 10,60 mg de acido ascorbico e 0,6 g de
transglutaminase. Para as formulagcbes com apenas goma xantana (FX), foi
adicionado 0,6 g de xantana, enquanto para as formulagdes com xantana e
pectina (FXP), foi adicionado 0,3 g de xantana e 0,3 g de pectina. A metodologia
aplicada foi a mesma utilizada por Graga et al. (2017). Todas as analises foram
realizadas em ftriplicatas, para as analises de cor e dureza foram feitas 5 medidas
em cada peca.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Perda de agua por cocgéo (PAC)

A formulagcéo FXP (PAC=74,31 g) apresentou uma perda por cocg¢ao 13,8 %
menor que a FX (PAC=64,05 g). Boulos, Greenfield e Wills (2000), analisaram a
capacidade de retencdo de agua de algumas fibras, dentre elas a pectina, eles
relataram a 6tima capacidade de retencdo de agua da mesma.

A perda de agua durante o processo de forneamento pode afetar
negativamente o frescor dos produtos, fazendo-os envelhecer e ficar velhos mais
rapidamente. No entanto, €& possivel superar esse problema ao incluir
hidrocoloides em formulag¢des de pao (CULETU et al., 2021).

Volume especifico e propriedades mecanicas.
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Observando a Tabela 2 é possivel verificar que ndo houve diferencga
significativa entre os valores de volume especifico dos paes. Ja os valores de
dureza dos paes das duas formulagdes diferiram estatisticamente (p<0,05) entre
si. O pao da FXP apresentou uma dureza relativamente menor que a FX, se
mostrando um pao mais macio.

Tabela 1 — Volume especifico e dureza dos paes obtidos com e sem a adicéo

de pectina
Amostra  Volume especifico (cm® g-1)* Dureza (N)*
FX 1,811£0,31a 3258,57+236,96b
FXP 2,04+0,33a 2435,19+303,71a

*Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca estatistica
(p<0,05). Legenda: FX - formulagao com adicao de xantana. FXP -formulagao
com a adigao de xantana e pectina.

Lazaridou et al. (2007) constataram que a influéncia de hidrocoldides na
qualidade do pao, depende do hidrocoldide e da concentragéo utilizada. Em seu
trabalho, foi notado altos valores de porosidade na adicdo de xantana. Entre os
hidrocol6ides analisados, a pectina foi a unica que proporcionou um aumento
constante no volume. A adicdo de ambos hidrocoldides conferiram um aumento
da elasticidade.

Propriedades 6pticas

O unico parametro que diferiu (p<0,05) foi o parametro b* da crosta na
formulacdo FX. Visualmente todas as formulacbes apresentavam coloragao
semelhante.

Tabela 3 — Valores para L*, a* b* para os pées produzidos com, ou sem

pectina.
Formulacdes L* a* b*
Crosta™* FX -18,31+1,35a -2,02+0,07a 14,37+0,13b
FXP -30,58+18,08a -2,121£0,05a 12,00+0,10a
Miolo** FX -26,21+0,29a -2,71+0,08a 10,27+0,13a
FXP -26,62+0,67a -2,811£0,01a 9,88+0,29a

**Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca estatistica
(p<0,05). Legenda: FX - formulagdo com adicdo de xantana. FXP -formulagao
com a adigao de xantana e pectina.

Caracteristicas de qualidade obtidas pela planilha El-Dash

Analisando as notas das caracteristicas externas do produto, constata-se
que nenhuma das amostras pontuou bem (FX: 14,70; FXP: 11,78), as duas
apresentaram cor palida, lados desiguais e quebras. A coloragéo palida pode ser
atribuida principalmente a baixa concentragao de proteinas e agucares redutores,
que sao necessarios para que a Reagado de Maillard ocorra (FRANCISQUINI et
al., 2017).

Para as caracteristicas internas as formulagdes atingiram as notas (FX:
10,67; FXP: 14,67), a mastigabilidade da FXP foi melhor, provavelmente devido a
maior retencdo de agua, o que acaba promovendo uma estrutura e textura dos
miolos mais macia. As crostas dos paes ficaram semelhantes, ndo possuindo
uma divisao clara entre crosta e miolo. Lazaridou et al. (2007), concluiram que,
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pectina e a carboximetilcelulose parecem ser os melhores hidrocoldides para
paes sem gluten, a incorporagdo de pectina a massa, resultou em paes com
volumes significativamente maiores e altos valores de porosidade e elasticidade
do miolo. Além disso, sua adicdo nao alterou a firmeza do miolo, e os paes que
continham pectina obtiveram altos Indices de Aceitabilidade pelo painel de
julgadores.

4. CONCLUSOES

A pectina conferiu uma maior retencdo de agua aos paes, bem como, maior
maciez. Os parametros de cor apresentaram valores semelhantes tanto na crosta
quanto no miolo. Os paes se caracterizam por uma cor quase uniforme, sem
formagao de crosta perceptivel. Apesar das formulagées necessitarem de ajustes
a fim de desenvolver mais sabor e cor, conforme observado nas caracteristicas de
qualidade, esse hidrocoldide demonstra possuir beneficios tecnolégicos ao ser
aplicado em formulagdes de paes sem gluten.
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