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Resumo

Foram elaboradas duas formulacdes de pées isentos de
gluten, com sorgo, subprodutos de mandioca e soja
okara, adicionadas de D. salina (F1) ou ndo (F2). Em F1
verificou-se aumento de 186 vezes em relagéo a F2 para
carotenoides, 37,5% para compostos fendlicos, 25,5% de
atividade antioxidante. F1 teve menores dureza e indice
de expanséo. A aceitabilidade foi de 76% para F2 e 62%
para F1. A estabilidade microbiol6gica foi de 4 dias para
F1 e F2. As farinhas estudadas e D. salina séo
alternativas viaveis para elaboragdo de pées isentos de
gluten de alto valor nutricional, potencial funcional e
sustentaveis.

Introducao

O mercado de produtos isentos de gliten e plant-
based tem demanda crescente pela consciéncia do
consumidor da relacdo alimentacdo e saudel.

Farinhas de sorgo, subprodutos de mandioca e soja
podem substituir o trigo em panificados sem gldten,
oferecendo fibras, funcionalidade e sustentabilidade2. A
microalga Dunaliella salina tem sido usada par enriquecer
esses produtos®.

O estudo avalia a influéncia desses ingredientes nos

aspectos nutricionais, sensoriais e de vida Util de paes.
Baseado em testes preliminares, obteve-se duas

formulagbes: 67% mix (50% sorgo, 35% soja, 15%

polvilho doce) contendo ou ndo 3% de D. salina.
Determinou-se a composicdo proximal*, fendlicos,

antioxidantes, carotenoides, caracterizagao tecnoldgica,

sensorial, vida Gtil e custos de paes isentos de gliten.

F1 e F2 séo ricas em fibras (Tabela 1), com F1
apresentando maior teor de compostos bioativos e
atividade antioxidante devido a adicdo de D. salina. A
capacidade hidrofilica de D. salina reduziu a dureza de F1
(Tabela 2), apesar de diminuir seu indice de expansao.
Sensorialmente, F2 teve maior aceitacdo (Tabela 3).
Ambas as formulacbes demonstraram estabilidade
microbiolégica de 4 dias (Tabela 4), sem conservantes.

Tabela 1. Composicéo proximal dos pées

Componente (g.100g™) F1 F2
Umidade 38,29%+0,16 36,52+0,22
Cinzas 2,64°+0,15 2,66°+0,02
Proteinas 8,78+0,43 7,712+0,36
Lipidios 5,26°+0,15 4,17°+0,09
Fibras alimentares 11,60°+0,40 10,48°+0,62
Carboidratos 35,63°+0,45 37,65%+0,38
Valor energético (Kcal.100g) 2423+0,95 234°+0,86
Carotenoides (ug.g %) 274,51°+0,40 1,47°+0,41
Compostos fenolicos (NMgEAG.g ™) 135,612+0,05 84,84°+0,09
Atividade antioxidante (mg Trolox/g) 1,53%+0,01 1,14°+0,02

Médias seguidas de letras mindsculas ha mesma linha indicam diferencga
estatistica pelo teste de Tukey (P<0,05).
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Tabela 2. Propriedades tecnoldgicas dos pées

Componente F1 F2

Aw 0,930%+0,01 0,9342+0,00

Dureza (N) 8,24°+1,73 31,74%+2,41
Volume especifico (%) 2,1 4,7
indice de expans&o (cm) 1,02 1,19

Médias seguidas de letras minusculas na mesma linha indicam diferenca
estatistica pelo teste de Tukey (P<0,05).

Tabela 3. Valores médios para os atributos sensoriais avaliados
dos pées.

Atributos F1 F2
Aparéncia 6,38%+2,02 6,67%+1,76
Aroma 6,61°+2,29 6,91%+2,06
Cor da casca 6,93%+2,07 6,94%+1,83
Cor do miolo 6,42%+2,12 6,83%+1,64
Sabor 5,33%+2,40 7,20%+1,87
Textura 5,62°+2,16 7,032+1,76
Maciez ideal 4,74°42 22 6,54%+1,86

Impresséo global 5,65°+2,03 6,90%+1,65
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Médias seguidas de letras mindsculas na mesma linha indicam diferenga
estatistica pelo teste de Tukey (P<0,05).

Tabela 4. Determinacgao de vida Gtil

Dia 01 Dia 01 Dia 05 Dia 05
Anélises/ Dias
F1 F2 Fi F2
Aw 0,9572+0,00 0,9323°+0,00 0,9672:+0,00 0,932°+0,00
Dureza (N) 8,243+1,73  28,37%+2 .41 7,633+1,59 65,543+8,68
Bolores e Leveduras (UFC/g) 1x1042 2,27x10*3 4,21x10%3

Médias seguidas de letras mindsculas na mesma linha indicam diferenga
estatistica pelo teste de Tukey (P<0,05).

Por pesquisas de mercado observou-se que o0s pées
desenvolvidos apresentam elevado valor nutricional e
pelo uso de subprodutos, custos mais reduzidos.

Concluséo ou Conclusdes
O uso de farinhas de sorgo, subprodutos de mandioca
e okara, com D. salina, possibilitou a formulacédo de pées
isentos de glaten com alto valor nutricional, funcionalidade
aprimorada e caracteristicas sustentaveis, além de poder
ser comercializado a menores custos que 0s comerciais.
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