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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera
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RESUMO: Atualmente ha uma crescente
preocupacao da populacdo em relacdo ao
consumode produtos saudaveis. Neste contexto,
encontram-se o0s alimentos sem gluten, que sao
recomendados para pessoas celiacas. Assim,
objetivo deste trabalho foi elaborar uma massa
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alimenticia a partir de farinhas sem gluten,
como a de chia, quinoa, trigo sarraceno e
arroz. Para isso foram desenvolvidas diferentes
formulagbes, buscando atributos de textura e
cor adequados para o produto. A formulacéo de
massa desenvolvida foi avaliada sensorialmente
e obteve um indice de aceitacdo de 87%.
A qualidade higiénico-sanitaria das farinhas
utilizadas e da massa foi avaliada através de
analises microbiolégicas, que demonstraram
estarem estas de acordo aos padroes
estabelecidos pela legislacdo vigente. Através
das tecnologias geradas neste projeto sera
possivel ampliar a gama de produtos isentos de
gluten no mercado contribuindo para melhorar
a qualidade de vida de pessoas celiacas.
PALAVRAS-CHAVE: desenvolvimento; massa
alimenticia; gluten; qualidade microbiolégica.

ABSTRACT: Currently there is a growing
concern of the population regarding the
consumption of healthy products. In this
context, there are gluten-free foods, which are
recommended for people with celiac disease.
Thus, the objective of this work was to prepare
a pasta from gluten-free flours, such as chia,
quinoa, buckwheat and rice. For this, different
formulations were developed, searching for
suitable texture and color attributes for the
product. The developed mass formulation
was sensorially evaluated and obtained an
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acceptance rate of 87%. The hygienic-sanitary quality of the flours used and the mass
was evaluated through microbiological analyzes, which proved to be in accordance
with the standards established by the current legislation. Through the technologies
generated in this project will be possible to expand the range of gluten-free products on
the market contributing to improve the quality of life of celiac people.

KEYWORDS: development; pasta; gluten; microbiological quality.

11 INTRODUCAO

Os ultimos anos denotam um aumento na procura por estilos de vida mais
saudaveis, dentre elas a busca na melhoria dos habitos alimentares. Estudos
demonstram que a dieta desempenha papel importante na prevengcdo de muitas
doencas crénicas, proporcionando varios compostos nutritivos € ndo nutritivos Uteis
para manutencdo do estado de saude, além do consumo de energia necessario
(CONSTANTINI et al., 2014). Neste contexto, o consumo de alimentos sem gluten
€ recomendado para portadores da doenca celiaca, ja que a ingestao de alimentos
contendo gluten causa danos progressivos as vilosidades intestinais, desencadeando
a ma absor¢ao de nutrientes (SINGH; WHELAN, 2011).

A Doenca Celiaca (DC) se caracteriza por um processo inflamatoério no intestino
delgado causado pela presenca do gluten, que &€ uma mistura heterogénea de
gliadinas e gluteninas, ou seja, proteinas de armazenamento do trigo. No centeio e na
cevada, também se encontram proteinas similares as do trigo, sendo elas a hordeina
e a secalina, respectivamente. A ingestédo de alimentos contendo gluten causa danos
progressivos as vilosidades intestinais, desencadeando a ma absorg¢ao de nutrientes
(SINGH; WHELAN, 2011).

A DC vem sendo considerada como um problema de saude publica em nivel
mundial, pois acomete atualmente, cerca de 1% da populagcdo em geral (RUBIO-
TAPIA et al., 2010). Afeta mais mulheres do que homens na proporcédo de 2:1 e pode
aparecer em qualquer idade, sendo mais comum sua ocorréncia na infancia, logo
que os alimentos contendo gluten séo inseridos na alimentagdo. Pode também se
desenvolver em outras fases da vida como na adolescéncia e idade adulta (GAMBUS
et al., 2009).

Alesao classicada Doencga Celiaca caracteriza-se por uma mucosa plana ou semi-
plana, com criptas alongadas e aumento de mitoses, epitélio superficial cuboide, com
vacuolizac¢des, borda estriada borrada, aumento do numero de linfécitos intraepiteliais
e lamina prépria com denso infiltrado de linfécitos e plasmocitos (MARSH, 1992). A
dietoterapia da DC baseia-se na dieta isenta de gluten, sendo necessario excluir da
alimentacao alimentos que contenham trigo, centeio, triticale, cevada e todos os seus
derivados por toda a vida (ESCOTT-STUMP, MAHAN E RAYMOND, 2013; BRASIL,
2015).

A utilizac&o de gréos sem gluten que possibilitam um desenvolvimento de massa
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semelhante aos alimentos com gluten abre possibilidades de desenvolvimento de
produtos sem gluten e com qualidade nutricional, pois a maioria desses produtos
tem em sua composicdo gordura hidrogenada e ingredientes industrializados que
contribuem para o desenvolvimento de outras doengas como as cardiovasculares.
Neste contexto a Salvia hispanica L., popularmente conhecida como Chia, o Fagopyrum
esculentum, Fagopyrum tartaricum conhecido como Trigo Mourisco ou Trigo Sarraceno
e a Chenopodium quinoa, popularmente conhecido como Quinoa, oferecem um
potencial consideravel para o desenvolvimento de novos produtos isentos de gluten.
Estudos realizados com estes gréos, demonstram a isencéo das proteinas gliadina
e glutenina, proteinas relacionadas a formagao do gluten, o que os torna adequados
para a elaboracao de produtos popularmente referidos como “isentos de gluten” ou
“free gluaten”, aspectos importantes que possibilitam uma maior variedade e oferta
de produtos alimenticios mais nutritivos e adequados aos portadores de alergia e da
doenca celiaca (MEARIN et al., 2005). No entanto, o mercado brasileiro atualmente
ainda oferece poucos produtos industrializados destinados a este publico.

Dessa forma, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver uma massa
alimenticia, sem gluten, a partir de farinhas alternativas a utilizagéo da farinha de trigo,
usando-se para isso farinhas de chia, quinoa, trigo sarraceno e arroz. Além disso
buscou-se avaliar a aceitacdo sensorial e a qualidade microbiolégica, das farinhas
utilizadas e da massa alimenticia elaborada.

2| MATERIAL E METODOS

A massa alimenticia foi desenvolvida junto ao Laboratoério de Nutricao e Dietética
da UNIJUI, ljui-RS. As matérias-primas para elaboracéo da massa, farinha de quinoa
branca, farinha desengordurada de chia, farinha integral de trigo sarraceno, creme
de arroz e ovos, foram adquiridas no mercado local de ljui-RS. Para se chegar na
formulacgéo final, foram realizadas varias misturas e testes sensoriais de cor e textura,
para se obter uma massa com aparéncia similar as massas sem gluten existentes
no mercado. Para a elaboracdo da massa que melhor atendeu a estes parametros,
as farinhas foram pesadas em balanca de precisao, de acordo com a formulagéo da

Tabela 1.
Ingrediente Quantidades
Creme de arroz 50%
Farinha de quinoa branca 20%
Farinha de trigo sarraceno 20%
Farinha desengordurada de chia 10%

Tabela 1 — Formulagdo da massa alimenticia sem glaten

Apobs pesagem das farinhas, as mesmas foram colocadas em um recipiente de inox

Avancos e Desafios da Nutrigdo 3 Capitulo 32 270



e homogeneizadas, com agua e ovos, até obtencao da textura ideal. Posteriormente,
a massa obtida foi homogeneizada e amassada manualmente em bancada de inox
previamente higienizada. Para a moldagem, a mistura foi colocada em maquina
amassadeira com extrusora para massas frescas, modelo AME0515 (Marca G. Paniz)
com formato de espaguete e espessura de 10mm. Apés, as massas foram embaladas
em embalagens plasticas de 250 g, congeladas e encaminhadas para as analises.

Dentre as formula¢des desenvolvidas, aquela que mais se assemelhou aos
parametros de cor e textura, quando comparadas as massas alimenticias sem gluten
ja existentes no mercado, foi analisada quanto a qualidade microbioldgica e sensorial.

No momento da anadlise sensorial da formulagdo escolhida, as massas foram
cozidas “al dente” e apresentadas aos provadores em porcdes de 50g em cabines
individuais e com luz branca. As avaliagdes sensoriais foram realizadas por 42
provadores néo treinados através de testes de aceitabilidade e intencédo de compra,
com escala hedbnica para o teste aceitacéo variando de 1 a 9 ancorada no extremo
inferior (1) no termo “desgostei extremamente” e no extremo superior (9) no termo
“gostei extremamente” e para o teste de intencéo de compra a escala utilizada variou de
1 “certamente ndao compraria” até 5 “certamente compraria”. A pesquisa foi aprovada
pelo Comité de Etica e Pesquisa da UNIJUI com nimero de protocolo de aprovagao
n°® 2.315.054.

As farinhas utilizadas como matéria-prima, bem como a massa alimenticia
fresca foram analisadas microbiologicamente, em relacao a coliformes totais (NMP/g),
coliformes termotolerantes (NMP/g), Staphylococus aureus coagulase positiva
(UFC/g), bolores e leveduras (UFC/g) e Salmonella sp. em 25g. A metodologia utilizada
seguiu a Instrucdo Normativa 62, de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, sendo os resultados obtidos comparados a Resolugdo RDC n°12,
de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, do Ministério da Saude. Cabe
mencionar que o creme de arroz utilizado na formulagdo da massa néao foi analisado
microbiologicamente, por apresentar laudo de analise do fornecedor, estando em
conformidade com os padrdes estabelecidos pela Legislacéo.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A massa alimenticia sem gluten, elaborada neste trabalho, apresentou resultados
satisfatorios, sendo que no teste de aceitabilidade em relacédo a qualidade geral, a
formulacdo desenvolvida apresentou nota de 7,8, correspondendo ao termo “gostei
muito” na escala hedénica utilizada, apresentando assim indice de aceitacdo de
87%. No teste de intencéo de compra, a amostra-teste obteve nota 4 (provavelmente
compraria) com 55% de aprovacgao.

Em relacdo a qualidade higiénico-sanitéria, tanto as farinhas como a massa
alimenticia estavam de acordo com os padrdes da legislacdo vigente. Os resultados
obtidos estao expressos nas tabelas 2 e 3.
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Farinha de Trigo Farinha de

Analise Farinha de Chia

Sarraceno Quinoa

Coliformes Totais (NMP/g) N.D. N.D. N.D.
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) N.D. N.D. N.D.
Staphylococus aureus
coagulase positiva (UFC/g) N-D. N.D. N-D.
Salmonella sp./25g Auséncia Auséncia Auséncia
Bolores e Leveduras (UFC/g) 2,9 x 108 UFC/g 1,2x10*UFC/lg 2,4 x 10*UFC/g

Tabela 2. Resultados das analises microbiologicas das farinhas utilizadas para a elaboragéo da
massa.

Coliformes Totais e Termotolerantes: N.D. = Nao Detectado (< 3,0 NMP/g).

Staphylococus aureus coagulase positiva: N.D. = Nao Detectado (< 1,0 x 102 UFC/qg).

Analise Massa pronta

Coliformes Totais (NMP/qg) 11 NMP/g
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) N.D.
Staphylococus aureus
coagulase positiva (UFC/Q) N.D.
Salmonella sp./25g Auséncia
Bolores e Leveduras (UFC/g) 2,0 x 102 UFC/g

Tabela 3. Resultados das analises microbiol6gicas da massa pronta.

Coliformes Totais e Termotolerantes: N.D. = Nao Detectado (< 3,0 NMP/g).

Staphylococus aureus coagulase positiva: N.D. = (< 1,0 X 102 UFC/g).

Através das Tabelas 2 e 3 pode-se perceber que tanto as amostras das farinhas
analisadas, bem como a massa produzida, apresentaram boas condi¢des higiénico-
sanitarias, estando aptas ao consumo, ja que as mesmas atenderam aos padroes
estabelecidos pela Legislacao vigente (RDC 12, de 2001, da ANVISA).

Em relacdo a contagem total de bolores e leveduras, ndo ha uma resolucao
nacional que estabelec¢a um limite maximo para estes microrganismos em gréos e nem
mesmo para farinhas e massas alimenticias. Entretanto, a presenca de fungos pode
representar um ponto de preocupacao, tendo em vista que muitos séo caracterizados
como deteriorantes e ainda responsaveis pela producéo de micotoxinas (PATRIARCA,
PINTO, 2017).

Dependendo do tipo de processamento realizado com os gréaos, farinhas e
massas, a contagem de bolores e leveduras pode ser bastante diversificada, podendo
em determinadas ocasides ser diminuida ou até mesmo suprimida. No entanto, como
muitos destes fungos podem ser toxigénicos e assim sendo, produzirem micotoxinas,
que podem ser resistentes ao processamento e permanecerem no alimento. No
estudo realizado, buscou-se apenas quantificar bolores e leveduras nas amostras de
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farinhas de tais grédos e também em uma amostra de massa produzida a partir destes
graos. Conforme as Tabelas 2 e 3 pode-se perceber que o processamento da massa
alimenticia reduziu a contagem dos fungos em até 2 ciclos logaritmicos. Os fungos
que ainda assim persistiram na massa produzida provavelmente séo eliminados no
processo de cozimento da mesma. No entanto, estes aspectos nao devem eliminar a
preocupagao com tais microrganismos, tendo em vista o aspecto toxicologico que é de
extrema importancia, mas ainda negligenciado pela atual legislacéo brasileira.

41 CONCLUSAO

A partir do desenvolvimento deste trabalho foi obtida uma massa alimenticia,
sem gluten, a partir de farinhas alternativas, com bom indice de aceitacdo e adequada
qualidade higiénico-sanitaria. Desta forma, o produto desenvolvido poderia vir a
representar uma alternativa na alimentacao de pessoas celiacas.
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