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Desenvolvimento de paes sem gluten enriquecidos com
farinha de carogo de abacate e avaliagao da aceitagao
sensorial

Development of gluten-free breads enriched with avocado
seed flour and evaluation of sensory acceptance

RESUMO

Foi elaborado um planejamento casualizado para testar a melhor formulagdo de pdo sem
gluten, identificando a variagdo da farinha de carogo de abacate de quatro variedades,
substituindo parte da farinha mista na formulagdo dos pdes e avaliou-se a aceitabilidade
dos pdes desenvolvidos. Apds o desenvolvimento das formulagGes dos pdes, os mesmos
passaram por andlises de composi¢cdo proximal, volume especifico, analise sensorial, de
atividade de agua e microbioldgica. As quatro formulagGes resultaram em paes com crostas
homogéneas. As formulagGes com farinha de caroco de abacate das variedades ouro verde
e sele¢do Breda foram as que apresentaram maior homogeneidade no miolo, porém, em
todas as formulagdes a estrutura dos pdes nao foi comprometida. As formulagdes de paes
contendo farinha de carogo de abacate mostraram redugao do teor de carboidratos totais
quando comparados ao pdo controle. As avaliagGes da analise sensorial de aceitacdo
variaram entre 7 e 8 em todos os atributos avaliados, o que demonstrou boa aceitacdo das
amostras oferecidas. Os pdes sem gluten adicionados de farinha de caroco de abacate
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas semelhantes ao pdo sem gllten controle. A
boa aceitagdo sensorial viabiliza o uso de farinha de carogo de abacate em paes e demais
produtos sem gluten.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo celiaca. Farinhas alternativas. Planejamento casualizado.

ABSTRACT

A randomized design was designed to test the best gluten-free bread formulation
identifying the variation of avocado stone flour of four varieties replacing part of the mixed
flour in the bread formulation and assessing the acceptability of the breads developed. After
the development of bread formulations, they underwent analysis of proximal composition,
specific volume, sensory, water activity and microbiological analysis. The four formulations
resulted in breads with homogeneous crusts. The formulation with avocado stone flour of
the ouro verde and selecdo Breda varieties presented the highest homogeneity in the
crumb, but in all formulations the bread structure was not compromised. Bread
formulations containing avocado stone flour showed a reduction in total carbohydrate
content when compared to control bread. Evaluations of acceptance of sensory analysis
ranged between 7 and 8 in all evaluated attributes, which demonstrated good acceptance
of the offered samples. The gluten-free breads added with avocado stone flour had similar
characteristics to gluten-free bread control. Good sensory acceptance enables the use of
avocado stone flour in breads and other gluten-free products.

KEYWORDS: Celiac food. Alternative flours. Randomized planning.
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INTRODUGAO

De acordo com a Resolugdo n2 263 de 2005, paes sdao os produtos obtidos
da farinha de trigo e/ou outras farinhas, adicionados de liquido, resultantes do
processo de fermentacao ou nao e cocg¢do, podendo conter outros ingredientes,
desde que ndo descaracterizem os produtos (BRASIL, 2005).

Farinha de trigo é o componente estrutural da massa e constitui o
ingrediente fundamental para obtencdo do pdo, e possui proteinas, a gliadina
(80%) e a glutenina (20%), com caracteristicas funcionais Unicas, capazes de formar
uma rede tridimensional, o gluten.

A doenca celiaca consiste em uma enteropatia por sensibilidade ao gluten
em individuos predispostos geneticamente, por permanente intolerdncia a
gliadina contida no gliten, que, em sua forma cldssica, se exterioriza,
principalmente através de severas lesGes da mucosa intestinal, resultando em
variaveis graus de ma absorcdo dos nutrientes. Pode haver a recuperacdo
completa da mucosa em decorréncia da remocdo do gluten da dieta (MELO et al.,
2006).

Um desafio encontrado na elaboracdo de produtos sem gliuten é utilizar
substituintes da farinha de trigo que agreguem caracteristicas reoldgicas,
sensoriais e nutricionais desejaveis, uma vez que produtos livres de gluten
disponiveis no mercado apresentam baixa qualidade nutricional e tecnoldgica.
Uma alternativa para melhorar a qualidade das producgbes, é a utilizacdo de
farinhas que tragam mais beneficios para a saude, ou seja, produtos alternativos
como farinha de linhaga, assim como residuos agroindustriais, e dentre estes,
destaca-se a farinha de caroco de abacate (LUGLIO, 2014).

A composi¢do proximal do caroco de abacate em base umida é agua (51-
58%), amido (29%), acucares (2,21-3,50%), proteina (2,38-2,45%) e cinzas (1,24-
1,34%). Além disso, contém altos niveis de potdssio e antioxidantes, e é fonte de
fibra dietética excelente. Outro composto presente no caro¢o do abacate sdo as
avocatinas, um grupo de substancias com atividade antibidtica que demonstram
boa eficiéncia na inibicdo do crescimento de varios microrganismos, inclusive de
alguns patogénicos. Veronezi e Jorge (2012) relataram que a utilizacdo dos carogos
contribuiria para aumentar as fontes vidveis de matéria prima, diminuir os custos
operacionais das industrias e desenvolver novos produtos alimenticios, agregando
valores econémicos e nutricionais.

Neste sentido, o presente trabalho tem como objetivo elaborar um
planejamento casualizado para testar a melhor formulagdo, identificando a
variacdo da farinha de caroco de abacate de quatro variedades, ouro verde (OV),
selecdo Breda (SB), geada (G) e margarida (M), substituindo parte da farinha mista
(fécula de batata, farinha de arroz e do polvilho azedo) na formulacdo dos paes e
avaliar a aceitabilidade dos paes desenvolvidos.

METODOLOGIA

Desenvolvimento das farinhas de caroco de abacate: Os carogos de abacate
das quatro variedades foram obtidos previamente e secos em estufa de circulagao
de ar a 65 2C/18 horas até atingirem teor de umidade de aproximadamente 9 %,
para o processamento da farinha. A moagem dos carogos de abacate secos foi
realizada em moinho de facas (Solab SL31), obtendo-se uma farinha de 60 mesh
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de granulometria, a qual foi acondicionada em embalagens de vidro, previamente
higienizadas, até o momento de sua utilizacao.

Processamento das formulacbes: Foi elaborada previamente uma amostra
padrdo (pdo controle, PC) e partir desta foram realizadas as substituices. Para a
obtencdo da farinha mista se estipulou um percentual de farinha de arroz (52 %),
fécula de batata (36 %) e polvilho doce (12 %) posterior a realizacdo de testes com
outras farinhas isentas de gluten.

Composicdo proximal: A medigdo da umidade (método n2 925.10), da cinza
(método n2 923.3), fibra alimentar e da proteina bruta (método n2 920.87) seguiu
as técnicas descritas pelo método da Associacdo de Analiticos Oficiais (AOAC,
1995). Os lipideos totais foram extraidos e determinados de acordo com Bligh e
Dyer (1959). Os carboidratos totais foram calculados por diferenca de acordo com
a Eq. (1):

Carb.totais = 100 - (%ptn bruta + %cinzas + %H20 + %lip. totais) (1)

Volume especifico: O volume especifico (mL g) dos paes foi obtido através do
método de deslocamento de semente de painco (El-Dash, Camargo, & Diaz, 1982).

Andlise sensorial: Foi realizada andlise sensorial utilizando-se o teste de
aceitacdo, a partir da escala hedbnica de 9 pontos (DUTCOSKI, 2011) para
qguantificar os atributos cor, sabor, textura, aroma e aceitacdo global das duas
amostras produzidas. O teste foi realizado no laboratdério de analise sensorial da
UTFPR, com participacdo de 120 provadores ndo treinados, sendo estes acima de
18 anos.

Andlises microbioldgicas: Para garantir a qualidade higiénico-sanitaria das
amostras oferecidas na andlise sensorial foram realizadas analises microbiolédgicas
conforme Instrugdo Normativa n2 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),
visando o monitoramento de Coliformes a 45°C, Estafilolococcus coagulase
positiva e Samonella sp.

Atividade de 4gua: A atividade de 4gua dos paes foi medida utilizando medidor
de atividade de dgua (AqualabDew Point).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Através do planejamento casualizado para a formulacdo dos pdes foi
observado que o percentual da farinha de caroco de abacate a ser substituida na
farinha mista para as quatro variedades estudadas foi de 15% para que fosse
mantido a estrutura fisica e caracteristicas de pao.

As quatro formulagBes resultaram em pdes com crostas marrons,
homogéneas, com pouca espessura e consistentes, conforme mostrado na Figura
1. As formulagdes com farinha de caroco de abacate das variedades ouro verde
(OV) e selecdo breda (SB) foram as que apresentaram maior homogeneidade no
miolo, enquanto as formulagdes com a farinha da variedade margarida (M) e geada
(G) apresentaram o miolo menos homogéneo, porém em todas as formulagdes a
estrutura dos pdes nao foi comprometida (Figura 1).
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Figura 1 - Aparéncia e estrutura interna dos pdes sem gluten adicionados de farinha
de caroco de abacate.
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Fonte: Autoria propria (2019).

Na Tabela 1 é mostrado que o acréscimo de farinha de caroco de abacate na
concentracdo formulada ndo influenciou significativamente no teor de proteina
bruta do produto final, o teor lipidico das quatro formula¢des contendo as farinhas
de caroco aumentou em relagdo ao pao controle, porém, nos paes que continham
farinha das variedades geada (G) e selecdo breda (SB) o aumento ndo foi
significativo. Em relacdo a umidade, os pdes contendo farinha de caroco
mostraram maior valor em relacdo ao pao controle, o que influencia em uma
melhoria na textura.

As quatro formulacGes de pdes contendo farinha de caroco de abacate
mostraram diferenca significativa na reducdo do teor de carboidratos totais
qguando comparados ao pdo controle (PC) (Tabela 1).

Tabela 1. Composi¢do proximal determinada no p&o controle (PC) e nos paes
contendo farinha de carogo de abacate.

Proteina L|p|d|.os Umidade Cinzas Carbmdratos
Amostras bruta totais (%) (%) totais
(%) (%) (%)

G 3,99+0,66° 3,94+1,35*®  45,42+0,61° 0,40+0,21* 46,26+1,83¢
ov 4,76+0,88*  6,09+0,99° 39,99+6,87°  0,40+0,30° 48,75+6,34°¢

SB 4,61+0,24° 5,44%+1,87*° 37,17#2,56°>° 0,40+0,03* 52,37+4,11¢

M 4,78+2,15%  6,91%2,74°  42,59+0,94*° 0,59+0,02°  45,13+0,56¢

PC 4,68+0,36° 2,15+1,05° 32,710,939  0,59+0,24*  59,85+2,64°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste Tukey em
nivel de 5 % de confianga.
Fonte: Autoria propria (2019).

Na analise de volume especifico (Tabela 2) pode-se observar que o pado
acrescido de farinha de carocgo de abacate da variedade ouro verde (OV) mostrou
o maior resultado, ou seja, mais retengdo de gas carbdnico proveniente da
fermentacdo, e consequentemente, melhor crescimento e maior volume.

Os pdes ndo mostraram diferenca significativa no valor de Atividade de
Agua, sendo todos préximos a 0,94, que é justificado pelo teor de umidade
mostrado na Tabela 1.
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Tabela 2. Volume especifico determinado no pdo controle e nos paes contendo
farinha de caroco de abacate.
Volume especifico

Amostra (em3g?)
G 2,09+0,03¢
ov 2,99+0,02°
SB 1,93+0,17¢
M 1,97+0,06°
PC 2,6510,02°

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste Tukey em
nivel de 5 % de confianga.
Fonte: Autoria prépria (2019)

As avaliagOes da andlise sensorial de aceitagdo variaram entre 7 e 8 (gostei
moderadamente e gostei muito) em todos os atributos avaliados (Figura 2), o que
demonstrou boa aceitacdo das amostras oferecidas. Este resultado se da pelo
sabor adocicado da farinha de caroco de abacate e da aparéncia e textura que tem
semelhanca com paes integrais.

Figura 2. Resultado da analise sensorial de aceitagdo com desvio padrao dos paes
sem gluten adicionados de farinha de carogo de abacate.
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Fonte: Autoria prépria (2019)

As amostras analisadas para teste de coliformes a 45 °C apresentaram valores
inferiores a 3,00 NMP g (limite superior de 9,50 NMP g?). Comprovando
condigdes higiénicas e sanitdrias de preparo satisfatérias. As amostras
apresentaram auséncia de Salmonella sp. e de Estafilococos coagulase. O método
de processamento aplicado no presente estudo permite obter paes isentos de
gluten préprios para o consumo humano.

CONCLUSAO

Os pdes sem gluten adicionados de farinha de caroco de abacate das quatro
variedades apresentaram caracteristicas fisico-quimicas semelhantes ao pdo sem
gluten controle, porém, com maior teor lipidico e menos carboidratos totais. Os
paes tiverem uma boa aceitacdo sensorial, o que viabiliza o uso de farinha de
caroco de abacate em pdes e demais produtos sem glaten.
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