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Conservacao de paes sem glaten: efeitos de aditivos
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Resumo

O objetivo do trabalho foi de estudar o efeito de aditivos, que segundo a literatura, atuam no retardo do envelhecimento
dos péaes, melhorando a sua conservacdo do ponto de vista tecnoldgico e sensorial, e permitindo estender a sua vida-
de-prateleira. Para a fabricacdo dos paes, foi utilizada uma formulacdo a base de farinha de arroz, fécula de mandioca
modificada e albumina acidificada e desidratada. Estudou-se duas concentracbes diferentes de cada aditivo
(emulsificante mono e diglicerideos e hidrocoldides goma guar.goma xantana) e comparou-se a uma formulacéo
controle. Foram realizadas analises de qualidade dos paes durante a estocagem (nos dias 1, 3, 5, 10 e 15). Dentre os
ingredientes utilizados verifica-se que em maior dosagem de monoglicerideos ocasionou em paes com menor volume

especifico e com maior firmeza. As menores firmezas foram verificadas nos paes com a mistura de gomas.
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Introducgéao

A reologia do gliten se mostra como um grande
desafio para os que buscam desenvolver e/ou melhorar
as formulacbes de pado sem gluten. H& diversas
estratégias na procura de mimetizar a rede de gluten ou
substituir essa rede proteica pela funcdo tecnoldgica de
outras matérias primast. A auséncia do glaten, bem
como a retrogradacdo do amido, sdo responséveis por
algumas caracteristicas indesejaveis no pao sem glaten
durante a estocagem 2.

Existem formulagdes de pées com bons resultados de
volume e sensoriais no primeiro dia, mas observa-se um
envelhecimento mais acelerado, traduzido numa maior
taxa de endurecimento, quando comparados a péaes
convencionais (com glaten). Assim, escolheu-se
trabalhar com aditivos e que tivessem algum efeito para
retardar o envelhecimento dos pédes, melhorando a sua
conservacgdo do ponto de vista tecnoldgico e sensorial, e
permitindo estender a sua vida-de-prateleira.

Resultados e Discusséo

Para producdo dos pées utlizou-se como
formulacdo controle (sem aditivos) a desenvolvida por
Almeida (2011). A partir desta, optou-se por acrescentar
2 concentragdes de monoglicerideos (MG25: 0,25% b.f. e
MG50: 0,50% b.f.) e 2 concentracdes de uma mistura de
goma guar.goma xantana (GGX25: 0,25% b.f. e GGX50:
0,50% b.f.).

Os paes foram analisados quanto a volume
especifico, umidade, atividade de agua e firmeza do
miolo. As andlises foram realizadas em triplicata e nos
dias 1, 3, 5, 10 e 15, com excec¢édo do volume que foi
apenas no primeiro dia.

O volume especifico representa o volume (cm3) dos
paes dividido pela sua massa (g) e € um importante
pardmetro de qualidade, pois dele derivam outros como
aparéncia e maciez. Os dados desta analise podem ser
vistos na Figura 1, bem como as imagens dos paes.

Os resultados indicam que a mistura de gomas pode
influenciar positivamente no aumento do volume dos pées
€ que uma maior quantidade de monoglicerideos
influenciou negativamente este parametro.

CONTROLE GGX25 GGX50 MG25 MG50
4,28 3,87 3,91 3,66 3,46

Figura 1. Fotos dos paes sem glaten e seus respectivos
volume especifico (cm?/g).

Nas andlises de umidade e Aw foi possivel observar
gue em menores concentragcbes de ambos aditivos
(GGX25 e MG25), o teor de umidade no miolo no 15° dia
foi menor que nos demais dias, indicando que o miolo foi
perdendo agua durante o armazenamento.

Quanto a andlise de textura apresentada na Figura 2,
foi possivel verificar que os aditivos ndo atuaram como o
esperado que era de retardar a retrogradacdo do amido
durante a estocagem.
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Figura 2. Firmeza dos paes sem gluten durante a
estocagem

Conclusdes
Entre os ingredientes estudados nas formulacdes de
pdo de forma sem gliten, sugere-se que os aditivos
dificultaram o crescimento dos pé&es, ocasionando menor
volume. O mesmo foi verificado na analise de textura, os
aditivos influenciaram negativamente, aumentando a
firmeza dos pées.
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