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Andressa Luciane Ceccon Saueressig
Universidade Federal do Pampa — Campus Itaqui, Graduanda do Curso de Nutrig&o.

Itaqui/RS — Brasil. Email: andressasaueressig@hotmail.com

Tiago André Kaminski
Universidade Federal do Pampa - Campus Itaqui, Professor Adjunto do Curso de Ciéncia

e Tecnologia de Alimentos. Itaqui/RS — Brasil. Email: tiagoandrekaminski@hotmail.com

Thomas Duzac Escobar
Universidade Federal do Pampa — Campus Itaqui, Graduando do Curso de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos. Itaqui/RS — Brasil. Email: thomas-skt@hotmail.com

Resumo

Foram desenvolvidas formulacdes de pdaes, isentos de gluten e com a inclusdo de fibra
alimentar sollvel e insolavel, avaliando suas propriedades tecnolégicas, composi¢cédo
guimica, aceitacdo e intencdo de compra do consumidor. O padréo, teve a farinha de
arroz, fécula de mandioca, ovo, leite em pd, 6leo de girassol, sal, acucar, fermento
biolégico seco e &agua como ingredientes. Nos demais, a fécula foi parcialmente
substituido por inulina, farelo de arroz desengordurado e inulina, e farelo de arroz
desengordurado. A cor do pao com inulina diferiu apenas na casca, que ficou menos
vermelha e amarela que o padrdo. A inclusdo do farelo de arroz proporcionou coloracéo
mais escura, vermelha e amarela a crosta e miolo do pdo com adicao de farelo de arroz e

inulina e do pédo com farelo de arroz. A perda de peso e rendimento variaram apenas em
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relacdo ao pao 2 que teve maior perda de peso e menor rendimento, provavelmente
devido ao colapso da estrutura da massa, que nao foi capaz de manter a estrutura na fase
de crescimento. O custo dos pdes com inulina foi maior, pois este ingrediente é um
reconhecido prebidtico, adquirido em estabelecimentos farmacéuticos; enquanto que o
custo do pdo com farelo diminuiu, ja que se trata de um subproduto industrial, obtido da
extracdo do Oleo de arroz. Na composi¢cdo quimica, houve incremento nos teores de
cinzas, proteinas e fibra alimentar, principalmente insolivel nos paes com adi¢ao de farelo
de arroz; enquanto que o pao com inulina apresentou menor teor proteico e maior fibra
alimentar, principalmente solluvel. Nutricionalmente, admite-se incremento do valor
nutricional em detrimento de carboidratos digeriveis e do valor cal6rico. Sensorialmente,
0s paes com farelo de arroz tiveram menor aceitacdo nos atributos cor e sabor, mas néo
diferiram dos paes padrdo e com inulina nos atributos odor e textura, e na intencado de
compra dos consumidores. Conclui-se que o consumo dos paes que tiveram substituicdo
parcial da fécula é garantia de alimento com qualidade funcional, nutricional e sensorial,
principalmente tratando-se de celiacos.

Palavras-chave: doenca celiaca, pao, farinha de arroz, farelo de arroz, inulina.

Summary

Formulations of breads were developed, gluten-free and with the inclusion of soluble and
insoluble dietary fiber, evaluating their technological properties, chemical composition,
acceptance and purchase intent of consumers. The standard sample (1) had the rice flour,
cassava starch, egg, milk powder, sunflower oil, salt, sugar, dry yeast and water as
ingredients. In the other samples the starch was partially replaced by inulin (2), defatted
rice bran and inulin (3), and defatted rice bran (4). The color of the bread 2 differed only in
the shell which was less red and yellow than the standard sample (1). The inclusion of rice

bran yielded a darker color, red and yellow crust and crumb of the breads 3 and 4. The
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loss of weight and yield of bread 1 did not change for the 3 and 4; however the bread 2
had a greater weight loss and lower yield, probably due to the collapse of the structure of
the dough which was not able to maintain the structure at the stage of growth. The cost of
the breads with inulin was greater for this is a well known prebiotic ingredient, acquired in
pharmaceutical establishments; whereas the cost of bread with bran decreased, since it is
an industrial by-product obtained from the extraction of rice bran oil. In the chemical
composition there was an increase in ash content, protein and dietary fiber, especially
insoluble in the breads 3 and 4; whereas bread 2 had lower protein content and higher
dietary fiber, especially soluble. Nutritionally, it is assumed increasing in the nutritional
value over digestible carbohydrates and caloric value. Sensory, the breads 3 and 4 were
less preferred in the color and flavor atributes, but did not differ from breads 1 and 2 in
odor and texture attributes, and purchase intent of consumers. It was concluded that the
consumption of breads that had partial replacement of starch is ensuring food functional
quality, nutritional and sensorial, especially in the case of celiacs.

Keywords: celiac disease, bread, rice flour, rice bran, inulin.

1. Introducéo

O gluten é o complexo proteico decorrente das gliadinas e gluteninas do trigo, este
tem a capacidade de acrescentar as massas caracteristicas de elasticidade e
extensibilidade, essenciais para a industria de massas e panificacdo (CAUVAIN & YONG,
2009). Contudo, a doenca celiaca, conhecida como uma das manifestacbes de
hipersensibilidade ao gluten é caracterizada pela inflamacéo do intestino delgado e pode
levar a ma absorcdo de nutrientes, como consequéncia de dano causado as ceélulas
epiteliais de absorgcdo que envolvem o intestino (ORMENESE & CHANG, 2002), tendo

como unico tratamento a isencéo de gluten na dieta (TORRES et al., 2009). Desta forma,
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o celiaco tem uma alimentagéo restrita, devido a pequena disponibilidade de alimentos
com isencéo de gluten (KOTZE, 2006).

O desenvolvimento de produtos isentos de glaten, destinados aos celiacos,
representa um desafio para a industria de panificagdo, tanto no ramo da tecnologia de
alimentos como também relacionado a busca por maior qualidade sensorial e nutricional
(FIGUEIRA, 2011). Dentre os ingredientes utilizados em substituicdo ao trigo para
producdo de paes, a farinha de arroz tem se destacado, inicialmente por ser uma matéria
prima econdmica e amplamente disponivel, mas também por caracteristicas como gosto
suave, coloracdo branca, hipoalergénicidade, auséncia de gluten e facilidade de digestao,
fatores que a tornam um ingrediente atrativo para a substituicdo da farinha de trigo
(CLERICI & EL-DASH, 2006; OLIVEIRA, et al., 2012; SOARES JUNIOR et al., 2009).

Além da busca por substitutos do gluten que proporcionem caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais aceitaveis, ha também a preocupacdo pelo enriquecimento
nutricional de produtos para celiacos, pois a dieta destes, normalmente, é pobre em
micronutrientes e componentes fisiologicamente importantes, como a fibra alimentar
(WRONKOWSKA et al., 2008).

As fibras alimentares, solUveis e insollveis, proporcionam diversos beneficios a
saude, pois atuam no aumento da saciedade e no combate a constipacdo e ao cancer
colo-retal. As fibras solUveis possuem a capacidade de formar géis, assim durante a
digestdo, estas formam uma massa gelatinosa que aumenta o contetdo do estbmago,
atrasando o0 esvaziamento gastrico, proporcionando maior volume e lubrificacdo fecal. As
fibras insollveis proporcionam o aumento do volume fecal, assim diminuindo o tempo de
transito intestinal, reduzindo o tempo de absorcdo da glicose e promovendo a eliminacao
de residuos que se alojam na parede intestinal (SILVA, et al., 2012).

Estudos como o de Capriles & Aréas (2012) demonstram a utilizacdo do prebi6tico

inulina em pées sem gluten, onde se obteve melhorar na estrutura dos paes, assim como
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obteve maior aceitagcdo quanto ao sabor, textura e aparéncia. Neste estudo ainda foi
observado o aumento do contetdo de fibra alimentar soluvel, nos pdes com adi¢do de
inulina.

O farelo de arroz representa uma fonte de diversos nutrientes, tais como proteinas
lipideos e em fibras insollveis, dentre elas estdo principalmente hemicelulose e lignina
(LACERDA et al., 2009). Embora amplamente utilizado na producdo de racbes para
animais, diversos estudos demonstram sua utilizagdo no enriqguecimento de produtos
alimenticios, principalmente na forma desengordurada, em que a rancificagdo é prevenida
(SOARES JUNIOR et al., 2009).

Neste contexto, o trabalho teve por objetivo desenvolver formulacbes de pées
isentos de gluten e com a incluséo de fibras alimentares sollveis e insollveis, avaliando
suas propriedades tecnoldgicas, composi¢cao quimica, aceitacédo e intencdo de compra do

consumidor.

2. Material e métodos
2.1.Elaboracéo dos péaes

Este trabalho foi elaborado de julho a outubro do ano de 2013, nos Laboratérios de
Processamento de Alimentos e de Quimica da Universidade Federal do Pampa — Campus
Itaqui. Todas as andlises quimicas e de propriedades tecnoldgicas foram feitas em
triplicata.

Em panificadora (Chrome, Philco), foram elaboradas quatro formulacdes de paes, no
ciclo Ultra Rapido, 1 hora, e acrescidos de 10 minutos de assamento. O p&o padrao (1)
apresentou farinha de arroz, fécula de mandioca, ovo, leite em pd, 6leo de girassol, sal,
acucar, fermento bioldgico seco e agua como ingredientes. Nas demais formulacoes, a
fécula de mandioca foi substituida, em aproximadamente 80%, por inulina (2), farelo de

arroz desengordurado e inulina (3), e farelo de arroz desengordurado (4). Na Tabela 1 séo

11
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apresentadas as quantidades de cada ingrediente e o custo das formulacdes de pées. O
custo de cada formulagao foi calculado a partir dos precos dos ingredientes adquiridos no

comeércio regional.

Tabela 1. Ingredientes e custos das formulac¢des de paes (Itaqui/RS, 2013)

Ingredientes Custo Pao 1 Pao 2 Pao 3 Pao 4

R$/kg g R$ g R$ g R$ g R$

Farinha de arroz 7,00 450 3,15 | 450 3,15 | 450 3,15 | 450 3,15

Fécula de mandioca 8,50 120 1,02 40 0,34 40 0,34 40 0,34

Ovo 4,95 150 0,74 | 150 0,74 | 150 0,74 | 150 0,74
Sal 2,30 8 0,02 8 0,02 8 0,02 8 0,02
Acucar 3,79 30 0,11 | 30 0,11 30 0,11 30 0,11

Fermento bioldgico 15,84 18 0,29 | 18 0,29 18 0,29 18 0,29

Leite em pé integral 18,75 24 045 | 24 0,45 24 0,45 24 0,45

Oleo de girassol 4.90 40 0,20 | 40 0,20 40 0,20 40 0,20
Inulina 180,00 0 0,00 | 95 17,10 | 55 9,90 0 0,00
Farelo de arroz 0,35 0 0,00 0 0,00 40 0,01 95 0,03

Total | 1200 5,98 | 1215 22,38 | 1215 15,21 | 1215 5,33

2.2.Propriedades tecnolégicas
Através de colorimetro (CR-400, Minolta) verificou-se trés coordenadas de
cromaticidade: a*, b* e L*, na casca e no miolo dos pédes. A coordenada a* indicando a
tendéncia da cor da regido do vermelho (+a*) ao verde (—a*), a coordenada b* indicando a
tendéncia de cor da tonalidade amarela (+b*) ao azul (-b*) e L indicando a luminosidade

do branco (L*=100) ao preto (L*=0) (GOMES et al, 2012).
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A perda de peso no assamento foi avaliada pela formula: [(peso da massa crua -
peso da massa cozida)x100]/peso da massa crua. O rendimento dos péaes foi determinado
pela razao entre o peso da massa assada pelo peso da massa crua. O volume final foi
mensurado pelo método de deslocamento de sementes de paingo (CAPRILES & AREAS,

2012).

2.3.Composi¢ao quimica

As analises de composi¢cdo quimica foram precedidas pela pré-secagem dos péaes
em estufa com circulacdo de ar forcado a 60°C/24 horas. Posteriormente, foi realizada a
moagem em micromoinho (TE-650, Tecnal). As amostras moidas foram armazenadas em
sacos de polietileno vedados e congeladas a -18°C até a realizacdo das analises.

Foram determinados os teores de umidade, cinzas, proteina bruta e fibra alimentar
(insolavel e solavel) conforme os métodos analiticos propostos pela Association of Official
Analytical Chemists (AOAC, 2000). O teor de lipidios foi quantificado a partir do método
descrito por Bligh e Dyer (1959). A quantidade de carboidratos foi estimada pela diferenca

de 100 menos os parametros citados anteriormente.

2.4. Analise sensorial

O teste foi realizado com 30 provadores, de ambos 0s sexos, nao treinados e
componentes da comunidade académica da Universidade Federal do Pampa - Campus
Itaqui. Os provadores aderiram livremente a pesquisa mediante assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. As amostras foram oferecidas na forma de meia fatia
de pao, uma por vez e de maneira aleatoria, sendo também disponibilizada agua mineral.
No teste de aceitabilidade, foram avaliados os atributos de cor, odor, sabor e textura, a
partir de escala hedbnica de nove pontos, sendo 1 para “desgostei muitissimo” e 9 para

“gostei muitissimo”. Na mesma ficha de avaliagdo, os provadores também responderam
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ao questiondrio do teste de intengdo de compra, a partir de uma escala heddnica de cinco

pontos, sendo 1 para “certamente ndo compraria” e 5 para “certamente compraria”.

2.5. Analise estatistica
Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e comparados pelo teste de
Tukey em nivel de 5% de significancia em programa Statistical Package for Social

Sciences (SPSS) 8.0 para Windows.

3. Resultados e Discusséao
3.1. Propriedades Tecnologicas
Na Tabela 2 estdo demonstrados os resultados da andlise de cor das formulacdes
de paes, demonstrando diferencas significativas, tanto na coloracdo da crosta como do

miolo.

Tabela 2. Atributos de cor das formulagdes de pées (Itaqui/RS, 2013)

Atributo de Pé&o 1 Pé&o 2 Pé&o 3 Pé&o 4
cor
L* 72,78+124a 7345:t210a 71,46+068a 56,60%0,45b
S ax -496+022c -662+026d -291+007b 142:0,20a
@
© b* 28,11+0,60b 26,92+049c 28,62+0,33b 31,86:0,27a
L* 69,11+1,09a 71,29+189a 62,43+0,25b 60,02+0,29b
= a* -6,14+0,06c -658+0,18c  -365+027b -1,22+0,18a
£
b* 20,46 £0,29¢c 21,22+0,28bc  21,79+0,60b 2522+0,14a

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca

estatistica significativa ou nao significativa (ns) nas linhas, em nivel de 5% de significancia

pelo teste de Tukey.
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A substituicdo da fécula por inulina ndo alterou a luminosidade da casca e miolo dos
paes, nem os atributos de cor a* e b* do miolo; no entanto, a casca deste péo (2)
mostrou-se significativamente menos vermelha e amarela que do pdo padrédo (1). Ja a
inclusdo do farelo de arroz proporcionou coloragéo significativamente mais escura,
vermelha e amarela a crosta e miolo dos pées. Estas alteragbes foram proporcionais a
guantidade de farelo adicionado, sendo maior na formulacdo de pdo 4. Gomes et al.
(2012) também demonstraram que, quanto maior o conteudo de farelo de arroz, mais
escuro e mais avermelhado se tornam as preparagoes.

Outras propriedades tecnolégicas, relacionadas ao peso, volume e rendimento dos

paes, estdo apresentadas na Tabela 3.

Tabela 3. Rendimento e volume dos pées (ltaqui/RS, 2013)

Parametro Pao 1 Pao 2 Pao 3 Pao 4

Perda de peso (%) 5,02+0,54b 8,03+0,49a 530+£140b 5,62+057b
Rendimento em 095+0,00a 092+0,00b 095+0,01a 0,94+0,00a
peso
Volume final (mL) 2000,00 * 2033,33 1933,33 + 1866,67

100,00 ns 57,74 ns 57,74 ns 57,74 ns

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca
estatistica significativa ou nao significativa (ns) nas linhas, em nivel de 5% de significancia

pelo teste de Tukey

A perda de peso no assamento e o rendimento do pédo 1 foram de 5,02% e 0,95,
respectivamente, e ndo variaram significativamente para os pées 3 e 4. No entanto, o péo
2, que teve substituicdo de fécula por inulina, demonstrou perda de peso e rendimento de
8,03% e 0,92, respectivamente, significativamente diferentes das demais formulacdes.

Estes resultados estdo provavelmente associados ao colapso da estrutura da massa no
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inicio do assamento, que nado foi capaz de manter a estrutura adquirida na fase de
crescimento do p&o (Figura 1).

Embora a literatura relate que a inulina contribui no aumento do volume de paes, isto
nao foi constatado e o volume das formulagbes testadas n&o variou significativamente.
Segundo Capriles & Aréas (2012), a inclusdo de inulina em diferentes propor¢cdes na
preparacao de paes isentos de gluten proporciona melhorias na na estrutura e no volume
dos péaes. Os pées nao diferiram em relagcédo ao volume, demonstrando que 0s substitutos
da fécula auxiliaram na manutenc¢éo da estrutura dos produtos.

Provavelmente, o colapso da massa nao proporcionou uma constatacdo de maior
volume, pois a estrutura ndo foi mantida (Figura 1). Ajustes de ingredientes, como por
exemplo, o uso de menor quantidade de agua, pode auxiliar a contornar estes problemas

de ordem tecnoldgica.

Legenda:

1 padrédo
2 inulina
| 3farelo de arroz e inulina
. 4 farelo de arroz
— - - ‘J

Figura 1. Aspecto das formulacdes de paes (Iltaqui/RS, 2013)

Os custos das formulagBes, demonstrados na Tabela 1, atribui o valor de R$ 5,98

para o pdo padrdo (1), que aumenta quase quatro vezes (R$ 22,38) com a incluséo da
16
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inulina (2), enquanto reduz (R$ 5,33) com farelo de arroz (4). O aumento no custo dos

pades com a adicdo de inulina estad relacionado ao fato deste ser um reconhecido

prebidtico, adquirido em estabelecimentos farmacéuticos. J4 a diminuicdo do preco dos

paes com farelo de arroz deve-se ao farelo ser um subproduto industrial obtido durante a

extracao do Oleo de arroz e ainda com pouca utilizagdo na industria alimenticia.

3.2. Composicao Quimica

Na Tabela 4 estdo demonstrados os resultados da composicdo quimica das

formulacdes.

Tabela 4. Composicdo centesimal e valor caldrico das formulacdes de paes sem gluten

(Itaqui/RS, 2013)

Componente (%) Pao 1 Pao 2 Pao 3 Pao 4
Umidade 42,78+ 0,06 c 42,49+0,08d 44,12+0,11b 44,33+0,04a
Matéria mineral 1,00£0,01c 0,95+0,03c 1,36 £ 0,03 b 1,95+0,04 a
Lipidios 3,80+£0,49ns 3,52+048ns 3,02+044ns 2,79+0,47ns
Proteinas 6,82+ 0,09 b 6,43+0,13 c 6,94+0,11b 8,38+ 0,09 a
Fibra alimentar 1,70+£0,11d 4,25+0,10b 3,41+0,13c 4,88 +0,29 a
Insolivel 1,05+0,10c 1,04+0,10c 1,74+0,09b 4,24 + 0,37 a
Soluvel 0,64+0,01c 3,22+0,16 a 1,66 +0,07 b 0,64 +0,10c
Carboidratos 4390+0,69a 4236x+0,37b 41,16+052b 37,67+0,58c

Valor calérico

(Kcal)

237,13+1,88a 226,82+259b 21953+2,09c 209,32+2,06d

Valores expressos como meédia + desvio padrédo seguidos por letras que indicam diferenca

estatistica significativa ou néo significativa (ns) nas linhas, em nivel de 5% pelo teste de

Tukey.
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Observa-se que a umidade variou significativamente, sendo maior nos paes com
substituicdo por farelo de arroz (3 e 4) e menor no por inulina (2). Isto deve estar
associado as caracteristicas das diferentes fragdes de fibra alimentar, pois as fibras
insoluveis (farelo de arroz) conseguem reter maior quantidade de agua do que as fibras
solaveis (inulina). Também pode haver relacdo com o colapso da massa ocorrido no
assamento do pao 2, que proporcionou maior perda de vapor.

Observa-se que os teores de matéria mineral foram significativamente maiores nos
paes com adi¢do de farelo de arroz, com valores médios de 1,36 e 1,95% para os paes 3
e 4, respectivamente. Em prepara¢des com adi¢do de farelo de arroz € comum encontrar
elevacoes relacionadas a matéria mineral dos mesmos, pois estudos demonstram que
este possui elevada quantidade de fésforo, potassio, magnésio e calcio em sua
composicdo (BARBOSA et al., 2006).

Os teores de lipidios ndo diferiram significativamente entre as formulagfes,
provavelmente porque o ingrediente substituido (fécula) apresentava teor lipidico
semelhante a inulina e ao farelo de arroz desengordurado.

O teor proteico do péo 2 foi significativamente inferior aos demais paes, com média
de 6,43%; enquanto que a média do pdo 4, 8,38%, foi a maior, os pdes 1 e 3
apresentaram teores intermediarios, 6,82 e 6,94%, respectivamente, sem diferenca
significativa entre si. Nota-se que a substituicdo de fécula por farelo de arroz,
proporcionou maior teor proteico, que esta relacionado ao consideravel teor proteico
contido no farelo de arroz. Chaud et al (2009), verificou o potencial da composicao do
farelo de arroz para possivel utilizacdo em alimentos, e descreve que este possui cerca
de 15 % de proteina bruta em sua constituigao.

Com relacdo a quantidade de fibras percebe-se que a substituicho de fécula
proporcionou aumento significativo nos teores de fibra alimentar. A inclusdo de inulina nos

paes 2 e 3 conferiu aumento nos teores de fibra soluvel para 3,22 e 1,66%,
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respectivamente. Ja a inclusdo de farelo de arroz atribuiu maiores teores de fibra insoltvel
nos paes 3 e 4, que tiveram meédias de 1,74 e 4,24%, respectivamente. Todas as
formulacfes substituidas (2, 3 e 4) poderiam ser rotuladas como "fonte de fibras", pois
ficaram com teor superior a 3%, valor definido como limite inferior pela RDC n° 18/1999.

Segundo Cozzolino (2012), as fibras alimentares, sollveis e insolaveis,
proporcionam beneficios ao trato gastrointestinal desde sua ingestdo até sua excrecao,
atuando no aumento do fluxo do suco gastrico, provocado pelo aumento do tempo de
mastigagao decorrente da presenca de fibras na alimentac&o. A fibra hidratada pela saliva
influencia no aumento do volume estomacal, assim aumentando a sensacgéo de saciedade
do organismo, assim como, de modo geral, proporcionam beneficios a saude, pois
auxiliam no combate a doencas cardiovasculares, visto que suas fracdes sollveis
reduzem o colesterol do sangue, sendo importantes também no combate de doencas do
c6lon como constipacgédo, diarreia e cancer de colo-retal (LACERDA et al., 2010; SILVA, et
al., 2012).

Lacerda et al. (2009) ao avaliarem a qualidade de biscoitos elaborados com farelo
de arroz extrusado em substituicdo a farinha de trigo e fécula de mandioca, também
constataram teores significativamente maiores para cinzas, proteinas e fibras insolaveis.

Os acréscimos nos teores de cinzas, proteinas e fibras nas formulacdes que tiveram
a fécula de mandioca parcialmente substituida foram abatidos no conteddo de
carboidratos digeriveis. Este componente ficou com valor médio de 43,90% no péao 1,
significativamente superior aos péaes 2, 3 e 4, que apresentaram valores médios de 42,36;
41,16 e 37,67%, respectivamente. Isto também refletiu no valor calérico das formulagdes,
gue reduziram de 237,14 kcal no pao padréo (1) para 237,13; 226,82 e 209,32 kcal nos

paes, 2, 3 e 4, respectivamente.
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3.3.Andlise Sensorial
Na Tabela 5 estdo expostos os resultados dos paes para cada atributo avaliado no

teste de aceitabilidade e no teste de inteng&o de compra.

Tabela 5. Analise sensorial das formulagcfes de pées isentos de glaten (Itaqui/RS, 2013)

Pao 1 Pao 2 Pao 3 Pao 4

Cor 750+107a 760%x140a 5,73+1,89Db 570+£1,98b

Teste de Odor 6,53+155ns 6,60+148ns 6,17+1,78ns 5,57+2,01ns

itabilidad
AeenoblIfa® | sapor 613+1,64ap 7,0:135a 613:170ab 563+214b

Textura 5,93+164ns 6,53+148ns 6,33+1,79ns 6,27 +1,98 ns

Teste de Intencao de

compra 3,23+097ns 3,77+1,10ns 3,13+x1,07/ns 3,17+1,26ns

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca
estatistica significativa ou ndo significativa (ns) nas colunas, em nivel de 5% pelo teste de

Tukey.

Todos os paes foram sensorialmente bem aceitos pelos provadores, com médias
sempre superiores a 5. Os provadores demonstraram maior aceitacéo pelos paes 1 e 2 no
atributo cor e pelo pao 1, em comparacdo com o pao 4, no atributo sabor. Tais diferencas
demonstram que paes mais claros e sem sabor caracteristico de farelo foram mais aceitos
pelos consumidores. Enquanto que, quanto aos atributos odor e textura, os provadores
tiveram a mesma aceitacéo pelos paes.

Alguns trabalhos j& haviam constatado que, quanto maior a adicdo de farelo de arroz
nas preparacdes, menor € a aceitacdo. Soares Junior et al. (2009) verificaram que a
adicdo de até 7,5% de farelo de arroz em paes e biscoitos oferece boa aceitacdo do
consumidor, mas quando a adicdo ultrapassa esta porcentagem a aceitacdo diminui em

relacéo a coloracao escura ocasionada pela inclusdo de farelo de arroz na preparacéo.
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Por outro lado, outros trabalhos constataram que a adigdo de inulina melhora o
sabor e aparéncia dos paes, consequentemente a sua aceitabilidade (CAPRILES &
AREAS, 2012).

Em relacdo a compra, ndo houve diferenca significativa nas intencdes declaradas
pelos consumidores dos diferentes paes. Embora sem diferenca significativa, a Figura 2
demonstra que as respostas dos consumidores quanto a intencdo de compra para o0 pao
acrescido de inulina (2) foram superiores nas notas 4 e 5, ou seja, “provavelmente

compraria” e “certamente compraria”, respectivamente.

16 -

14 -
1%
g |
o 12 -
®
§ 10 -~ —
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°
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£
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2 _ .

0 T T T T

1 2 3 4 5
Intengdo de compra
Opadrdao Oinulina M@inulina e farelo de arroz M farelo de arroz

Figura 2. Pontuacfes atribuidas pelos provadores no teste de intencdo de

compra dos paes (Itaqui/RS, 2013)

4. Concluséo

A substituicdo de fécula por inulina e farelo de arroz desengordurado em péaes
isentos de gluten alterou as propriedades tecnoldgicas de relacionadas a cor e ao peso
dos produtos. Nutricionalmente, admite-se incremento do valor nutricional devido aumento
dos teores de matéria mineral, proteina e fibra alimentar, em detrimento de carboidratos

digeriveis e do valor calérico. Sensorialmente, os paes acrescidos de farelo tiveram menor
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aceitacao nos atributos cor e sabor, mas foram equivalentes ao pao padrédo e com inulina
nos atributos odor e textura, além da intencdo de compra pelos consumidores.

Conclui-se que o consumo dos paes que tiveram substituicdo parcial da fécula é
garantia de alimento com qualidade funcional, nutricional e sensorial, principalmente
tratando-se da populacdo celiaca, que possui inimeras restricbes na alimentagcéo e,

muitas vezes, uma dieta deficiente em micronutrientes e fibras.
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ANEXOS

ANEXO 1

Normas para publicacdo do BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD TECHNOLOGY (BJFT)

1. CLASSIFICAGAO E CONTEUDO DA PUBLICAGAO

Os trabalhos publicados no BJFT se classificam em trés categorias:

1.1 ARTIGOS CIENTIFICOS: S&o trabalhos que relatam a metodologia utilizada, os
resultados finais e as conclusbes obtidas de pesquisas originais, estruturados e
documentados de modo que possam ser reproduzidos com margens de erro iguais ou

inferiores aos limites indicados pelo autor.

1.2 NOTAS CIENTIFICAS: S&o relatos parciais de pesquisas originais que, devido a sua
relevancia, justificam uma publicacdo antecipada. Devem seguir 0 mesmo padrao do
Artigo Cientifico, podendo ser, posteriormente, publicadas de forma completa como Artigo

Cientifico.

1.3 ARTIGOS DE REVISAO: S&o descricdes completas, integradas e criticas de um tema
de pesquisa, baseadas em documentacao bibliogréafica, e que contém conclusées sobre o
conhecimento disponivel. Normalmente, sdo solicitados pelo Editor Cientifico a
pesquisadores experientes e envolvem assuntos escolhidos pelo Conselho Editorial.
Entretanto, poderéo ser aceitos artigos nao solicitados, mas julgados de interesse. Seréao
aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que apresentem novos
conceitos ou abordagens experimentais e que nao sejam apenas repositérios de dados
cientificos. Trabalhos que contemplam especificamente metodologias analiticas serdo
aceitos para publicacdo desde que elas sejam inovadoras ou proporcionem
aperfeicoamentos significativos de métodos ja existentes. Ndo serdo aceitos para
publicacdo trabalhos que tenham apenas resultados da analise de produtos
industrializados e/ou regionais, sem controle e descricdo das condicbes de
processamento envolvidas, bem como aqueles que visam essencialmente a propaganda
comercial, ou cujos resultados obtidos apenas reforcem conceitos ja amplamente

divulgados e aceitos.
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Artigos e Notas Cientificas podem ser apresentados em portugués, inglés ou espanhol,

obedecendo as disposi¢cdes normativas a seguir.

2. FORMATACAO:

« Editor de Textos Microsoft Word 98 ou mais recente.

* Fonte Arial 12, espacamento duplo entre linhas.

 Pagina formato A4 (210 x 297mm), margens de 2cm.

* Todas as linhas e paginas do manuscrito deverao ser numeradas sequencialmente.

» O numero de paginas nao devera ser superior a 20 para Artigos Cientificos e a 9 para

Notas Cientificas, incluindo Figuras, e Tabelas.

3. ESTRUTURA DO ARTIGO

Todos os Artigos e Notas Cientificas devem conter os seguintes itens:

TITULO - Quando em portugués/espanhol, acompanhado da versdo em inglés
AUTORES/FILIACAO

RESUMO - Quando em portugués/espanhol, acompanhado do Summary. Quando em
inglés, acompanhado do Resumo.

PALAVRAS-CHAVE - Quando em portugués/espanhol, acompanhadas de Key Words

1. INTRODUCAO

2. MATERIAL E METODOS

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

4. CONCLUSOES

AGRADECIMENTOS

REFERENCIAS

3.1. TITULO: Deve ser claro, conciso e representativo do assunto tratado. Deve ser

escrito em caixa alta, ndo excedendo 150 caracteres (incluindo espagos).

3.2. AUTORES/FILIACAO: Devem ser fornecidos os homes completos e por extenso dos
autores, sua filiacdo completa (Instituicdo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco
eletrbnico. O autor para correspondéncia devera ter seu nome indicado pelo simbolo das

correspondéncias eletrbnicas e apresentar endereco completo para postagem.

3.3. RESUMO: Deve incluir objetivo(s), material e métodos (somente informacgéo

essencial para a compreensdo de como os resultados foram obtidos), resultados mais
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significativos e conclusées do trabalho, contendo no maximo 2000 caracteres (incluindo

espacos). E, para artigos em inglés, incluir o Resumo em portugués.

3.4. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas, logo apés o Resumo e Summary, até 6

palavras indicativas do contetdo do trabalho.

3.5. INTRODUCAO: Deve reunir informacdes para uma definicio clara da problemética
estudada, fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de periédicos
indexados e que permita situar o leitor e justificar a publicacdo do trabalho. Visando a
valorizac&o da Revista, sugere-se, sempre que pertinente, a citagdo de artigos publicados
no BJFT.

3.6. MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducdo do trabalho realizado. A
metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de
desenvolvimento ou modificacdo de método. Neste Ultimo caso, deve destacar a

modificacao efetuada. Todos os métodos devem ser bibliograficamente referenciados.

3.7. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser apresentados e
interpretados dando énfase aos pontos importantes que deverado ser discutidos com base
nos conhecimentos atuais. Deve ser evitada duplicidade de apresentacdo de resultados
em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados devem ser analisados

estatisticamente.

3.8. EQUACOES E UNIDADES: A numeracao das equacdes deve ser feita na ordem em
gue aparecem no texto. O numero deve estar entre parénteses, proximo a margem direita.
Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades (Sl) e as suas respectivas
abreviaturas. Nao seréo aceitas quantidades expressas em outros sistemas de unidades.

3.9. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na ordem em
gue sdo mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima das
Tabelas e imediatamente abaixo das Figuras, e ndo devem conter unidades. As unidades
devem estar, entre parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. As Tabelas e Figuras
devem ser inseridas no corpo do documento logo apds terem sido mencionadas.
Fotografias devem ser designadas como Figuras. As Tabelas devem ser editadas

utilizando os recursos proprios do editor de textos para este fim, usando apenas bordas
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horizontais. Devem ser auto-explicativas e de facil leitura e compreensdo. As Figuras
devem ser apresentadas nas dimensfes em que serdo publicadas. Devem ser utilizadas,
de preferéncia, para destacar os resultados mais expressivos. Nao devem repetir
informacgdes contidas em tabelas. Devem ser apresentadas de forma a permitir uma clara
visualizacdo e interpretacdo do seu contetdo. As legendas devem ser curtas, auto-
explicativas e sem bordas. O fato da publicagéo ser feita eletronicamente implica que as
Figuras devam ser coloridas, para que sejam expressivamente interpretadas.

3.10. ABREVIATURAS: As abreviaturas devem ser evitadas. Se usadas, devem ser
definidas na primeira vez em que forem mencionadas. As abreviaturas ndo devem

aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo.

3.11. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos
resultados, com a qual se comprova,

ou nao, a hipotese do trabalho ou se ressalta a importancia ou contribuicdo dos resultados
para o avanco do conhecimento.

Este item nao deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo da Discusséao.

3.12. AGRADECIMENTOS: sé&o opcionais.

3.13. REFERENCIAS:

3.13.1 Citagcdes no Texto

As citacdes bibliograficas no texto sdo usadas em caixa alta apenas quando estiverem
entre parénteses e, para referéncias com mais de 2 autores, deve-se usar a expressao et
al. Mais de uma referéncia de mesma autoria séo diferenciadas com

letras mindsculas sequenciais, colocadas logo ap6s o ano de publicacdo. Para citacdo de
citacdo deve-se utilizar a expressdo “apud” apds o ano de publicagcdo da referéncia,

seguida da indicacdo da fonte secundaria efetivamente consultada.

Exemplos:

“‘Hardshell” caracteriza a impermeabilidade do tegumento (BOURNE, 1997).

Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo. Esses resultados estao de
acordo com os verificados para

outros produtos (CAMARGO e RASERAS, 2006; LEE e STORN, 2001)
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Vindiola et al. (1996) descobriram que a reducdo de crescimento em funcdo desse
elemento € significativa. Em contrapartida, a expresséo de genes aumenta (ANDREWS et
al., 2004; GUGLIELMINETTI et al., 2005). Além disso, ha oportunidades para a criagdo de
novos mercados para matérias-primas renovaveis derivadas de produtos agricolas na
producdo de filmes (TANADA-PALMU e GROSSO, 2002a,b). Sobre esse assunto, sao
esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud CARNEIRO, 1981).

3.13.2 Referéncias

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associacédo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte forma:

- Livros, manuais e folhetos como um todo

Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (nomes de mais de 1 autor devem ser
separados por ponto e virgula). Titulo: subtitulo. Edicdo (n. ed.), Local de Publicacao:
Editora, data de publicagdo. NUmero de péaginas.

Exemplos

impressos

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 680 p.
GARTI, Nissim (Ed.). Delivery and controlled release of bioactives in foods and
nutraceuticals. Boca Raton: CRC Press, 2008. 478 p.

HOROWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official
Analytical Chemists. 18th ed., 3rd rev. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2010. 1 v.

FIRESTONE, D. (Ed.). Official methods and recommended practices of the American
Oil Chemists Society. 6th ed. lllinois: AOCS. 2009. 1v. eletrénicos

SZEMPLENSKI, T. Asseptic packaging in the United State. 2008. Disponivel em:
<http://www.packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.

- Capitulos de livros

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo do livro.

Edic&o. Local de publicacdo (cidade): Editora, data. Capitulo, pagina inicial-final da parte.

Exemplo
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ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oil migration and fat bloom. In:
TALBOT, G. (Ed.). Science and technology of enrobeb and filled chocolate,
confectionery and bakery products. Boca Raton: CRC Press, 2009. cap. 10, p. 185-
210.

- Teses, dissertacdes e trabalhos de concluséo de curso

AUTOR. Titulo. Ano. Numero de folhas. Categoria (Grau e &area) - Unidade da Institui¢éo,
Institui¢cdo, Cidade.

Exemplo

CARDOSO, C. F. Avaliacdo do sistema asséptico para leite longa vida em
embalagem flexivel institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f. Dissertacdo
(Doutorado em Tecnologia de Alimentos) — Faculdade de Engenharia de Alimentos,

Universidade Estadual de Campinas, Campinas.

- Artigos de periodicos

AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periédico (por extenso), Local de
publicacao (cidade), volume, nimero, paginas inicial-final, ano de publicacéo.

Exemplo

KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A. The use of food preservatives and
preservation. International Food Hygiene, East Yorkshire, v.22, n.3, p. 23-25, 2011.

- Trabalho apresentado em evento

AUTOR. Titulo do trabalho apresentado, seguido da expresséo In:;, NOME DO EVENTO,
numeracdo do evento (se houver), ano e local (cidade) de realizacdo. Titulo do
documento (anais, atas, topico tematico, etc.), local: editora, data de publicacdo. pagina
inicial e final da parte referenciada.

Exemplos

impressos

ALMEIDA, G. C. Selecédo classificacio e embalagem de olericolas. In: SIMPOSIO
BRASILEIRO DE POS-COLHEITA, 2., 2007, Vigosa. Anais... Vigosa: UFV, 2007. p. 73-
78.

Eletrénicos

MARTARELLO, V. D. Balango hidrico e consumo de agua de laranjeiras. In:
CONGRESSO INTERINSTITUCIONAL DE INICIACAO CIENTIFICA, 5., 2011, Campinas.
Anais... Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM.
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LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para desumificacdo e
aquecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO IBEROAMERICANO DE
ENGENHARIA MECANICA, 8., 2007, Cusco. Anais eletronicos... Cusco: PUCP, 2007.
Disponivel em: < http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf >. Acesso em: 28
out. 2011.

- Normas técnicas

ORGAO NORMALIZADOR. NGmero da norma: titulo da norma. Local (cidade), ano. no
de pag. (opcional)

Exemplos:

ASTM INTERNATIONAL. D 5047-09: standard specification for polyethylene terephthalate
film and sheeting. Philadelphia, 2009. 3 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15963: aluminio e suas

ligas — chapa lavrada para piso — requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p.

4. PROCESSO DE AVALIACAO

Os trabalhos submetidos a publicacdo no BJFT s&o avaliados previamente pelos Editores
e/ou Editores Associados, dependendo da qualidade geral do trabalho, retornam aos
Autores para adequacdes ou com justificativa de rejeicdo, ou seguem para revisdo por
dois Revisores ad hoc e, posteriormente, a um membro da Comisséo editorial, que
recomenda ao Editor a publicacdo ou rejeicdo do artigo. Todo o processo de revisdo
ocorre de forma anénima (blind review). Em caso de possivel publicacdo, os pareceres
resultantes sdo encaminhados aos Autores para que verifiguem as sugestdes e procedam
as modificacdes pertinentes, que deverdo ser inseridas no texto destacadas em cor
diferente. Em caso de discordancia entre os pareceres, a decisao final cabera ao Editor-
Chefe, que podera indicar outro Revisor ou membro da Comissdo editorial, se julgar
necessario. Nao ha limite para o numero de revisées, sendo este um processo interativo
cuja duracdo depende da agilidade dos revisores em emitir pareceres e dos autores em
retornar o artigo revisado.

Na avaliagdo prévia realizada pelos Editores, sdo considerados no minimo 0s seguintes
aspectos:

1 Atendimento as normas de publicacédo do BJFT.

[1 Relevancia para a area de Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos discutida de

forma clara e refletindo a novidade/originalidade do trabalho;
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[1 Auséncia de erros graves na metodologia, discussao ou concluséo;

0 Enfoque abrangente, sendo rejeitados trabalhos com enfoque local ou regional a nao
ser que haja originalidade,

ineditismo ou inovacgao que justifiguem a publicacéo;

[ Citacdo de Referéncias atualizadas (Ultimos 5 anos);

[1 Nao deve haver excesso de citacdes de resumos de eventos, livros ou teses;

1 Qualidade ortografica, com texto claro e objetivo;

[0 Em artigos de revisdo, os Autores devem demonstrar capacidade de analise critica do
tema abordado, ndo apenas agregando resumos de artigos, mas inserindo conclusfées
sobre 0s mesmos.

Na avaliagéo por Revisores e Conselheiros séo considerados os itens abaixo;

0 Titulo — grau de adequacao;

[0 Resumo/Summary: descreve sucinta e adequadamente o trabalho?

[0 Introducao — definicdo clara da problematica estudada,;

(1 Material e Métodos - h4 adequacéao e suficiéncia para permitir repeticdo do trabalho?

[0 Resultados — adequacéao da forma de apresentacédo e de Tabelas/Figuras (fotos), sem
repeticdo de informacdes;

[0 Discusséo — os pontos importantes do trabalho séo discutidos a luz dos resultados?
Os testes estatisticos foram adequados para o tratamento dos dados experimentais?

[0 Conclusdes: estdo coerentes com as observacdes feitas? Houve extrapolacdo das
observacdes para as conclusdes?

(1 Clareza e objetividade do texto: comentar.

5. INFORMACOES GERAIS

Os Artigos ou Notas Cientificas devem ser enviados a Secretaria da Revista, em CD
regravavel, acompanhado de uma via impressa. Além do trabalho, o autor deve enviar
para a revista, em folha a parte, as seguintes informacg6es (formuléario de autoavaliacao
do artigo):

[0 Qual o objetivo principal do seu trabalho

1 Qual (quais) é (sdo) o(s) fato(s) inédito(s) do seu trabalho

[0 Informar a situacéo do trabalho em relagéo a apresentar ou nao resultados de pesquisa
envolvendo a participacdo de seres humanos, em conformidade a Resolugdo n°196/96 do
Conselho Nacional de Saude de 10/10/1996

1 Indicar nomes de trés especialistas no assunto, que nao facam parte de seu grupo de

pesquisa e sejam preferencialmente de outras Instituicdes nacionais ou de outros paises,
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para serem possiveis pareceristas. Os trabalhos devem estar explicitamente direcionados
para a avaliagdo como “Artigo Cientifico” ou “Nota Cientifica”. Deve também ser enviado
o Termo de Responsabilidade assinado pelos autores (acesso pelo site da Revista —
http://bjft.ital.sp.gov.br).

Os artigos publicados serdo cobrados por pagina diagramada, cujo valor esta disponivel
no site da Revista.

Os trabalhos devem ser enviados pelo correio para:

Brazilian Journal of Food Technology

A/C Dra. Eliete Vaz de Faria — Editor-Chefe

Caixa Postal, 139

13.070-178 — Campinas — SP

e-mail: secbjft@ital.sp.gov.br - NAO USAR PARA ENVIAR MANUSCRITOS
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ANEXO 2

Ficha de avaliacdo da andlise sensorial e de inten¢do de compra

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA - CAMPUS ITADUW

Mome: |dade:

1. TESTE DE ACEITABILIDADE DOS PAES

Azzinale of espagos atribuindo notas de sua preferéncia & correspondentes 3
escals aolado

w

. Gostei muitissimo

. Gostel muito

. Eostel regularments AMOSTRAS | CDR | ODOR | SABOR TEJ{TI..IHA|
. Gostei ligeiramente PAO |
. Mem gosteifnem desgostei

. Dezgostei ligeiraments

. Deszostei regularments

. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

==l L3

ok L s L oh

2. TESTE DE INTENCAD DE COMPRA DOS PAES

Aszzinale com um X 0 espago de sua prefersncia.

Escala de IntengSo PAD 1
Certaments ::-n'praria

Provavelmente compraria

Tenho duvida se compraria

Frovavelments ndo compraria

Certaments n3o compraria

Observagdes:
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ANEXO 3
Laudo microbiologico da Inulina
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Colformes Tolas <10u10" UFCxy <0

Sadmoneds 3p Amencia2ty Auzanis

Staphylococcus wmres <1,0x10' UFCig <10

Bacihs Cereus <1,0x10" UFCl <10
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