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RESUMO

O aumento dos casos de Doenca Celiaca e a crebosoteda populacdo por habitos de vida
e alimentares mais saudaveis tem impulsionado @sind alimenticia a buscar substitutos
para os produtos com glaten, como a farinha de.tdyamaranto, grdo pouco utilizado no
Brasil, parece ser uma boa alternativa, pois téonvalor nutritivo, com composigéo proteica
rara dentro dos alimentos de origem vegetal. Oeptegrabalho visou avaliar a substituicdo
da farinha de trigo por amaranto, determinando agagens e desvantagens. Embora a
farinha de trigo seja tecnologicamente ainda inamdnel, produtos panificados de amaranto
testados mostram boa aceitacdo pelos consumidemabpra ndo em sua totalidade,
mostrando ser esse um artificio promissor, mas gmela carece de mais esforcos
tecnologicos para alcancar melhores resultados.

Palavras-chavedoenca celiaca; trigo; farinha; panificacao.
ABSTRACT

The rise in cases of Celiac Disease and a grovaagch for healthier eating and living habits
has prompted a food industry to seek substituteprfmducts with gluten, such as wheat flour.
Amaranth, a grain seldom used in Brazil, seems doabgood alternative for the high
nutritional value, with a rare protein compositioside foods of vegetal origin. The present
work aimed to evaluate a substitution of wheatrflimn amaranth, determining the advantages
and disadvantages. Although wheat flour is stidhteologically unmatched, baked amaranth
products show good acceptance by consumers, thaoatgin their entirety, showing that this
is a promising device, but still requires more teabgical efforts to achieve better results.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos tem ocorrido uma exigéncia acelatyer parte dos consumidores
em relacdo a alimentacao, principalmente, reladiaraprevencao e tratamento de problemas

de saude. Existe uma grande necessidade em satis@aras exigéncias, na busca de efeitos
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benéficos para o organismo, assim como melhorizalagicbes gerais de saude, diminuindo
o risco de evolugéo das doencas(CAPRILES; AREA$120

Os graos apresentam interesse especial para a daut® a seus componentes
benéficos, cada vez mais vem aumentando o intedessellstria alimenticia relacionado a
sua incorporagdo em produtos como pao, biscoit@gamao, entre outros (SCHOBER,
2009).

Para os portadores da doenca celiaca (DC), a mtagé® ocorre por meio de um
mecanismo em contato da prolamina, proteinas dasgcom células do intestino delgado,
provocando uma resposta imune a essa fracdo. dsgfasta imune pode conduzir a danos no
intestino do portador da doenca caso seja consumidgliten, proteina presente nos
graos(DIAS, 2007).

A isencéo do glaten conduz a monotonia alimen&dpd fato de que esta substancia
compde a estrutura quimica das massas alimendctls produtos de panificacdo — péaes,
bolos e biscoitos. Além disso, a industria alim@atiecorre ao uso da farinha de trigo como
ingrediente em diversas receitas, considerandeitbafas propriedades funcionais do gluten
na definicdo das caracteristicas sensoriais datufows( HELLER, 2009).

A dieta sem gluten ndo constitui uma prética f&eihto pela dificil adaptacdo aos
produtos modificados como pela dificuldade de smeimarem produtos isentos de glaten no
mercado (EGASHIRA, 1986). Muitos portadores da D@sideram a dieta isenta de gluten
desagradavel ao paladar, o que torna ainda mé&d difa adeséao.

O uso das farinhas de diversos tipos de graoswistem produtos de panificacdo vem se
expandindo, j& que é um produto bem aceito e codsupor seu poder atrativo. A sua
utilizacdo visa melhoria na qualidade nutriciorsalprindo as exigéncias dos consumidores,
sendo importante buscar alternativas que promovanbstituicdo do glaten, visando maior
diversificac&o e aceitacédo de novos produtos(CAEB|IAREAS, 2011).

Varios grdos vém avancando e tendo reconhecimensuas qualidades nutricionais.
O amaranto é um gréo que tem elevado valor nuiréie pouco difundido no Brasil. Seu uso
em produtos convencionais é desejavel para o aomdandferta de nutrientes de importancia
para a populacdo (SPEHAR et al., 2003).

Diante da necessidade em buscar novos produtossujustituam o gluten e das
caracteristicas desejaveis do amaranto, o presmiialho tem o objetivo de discutir a

viabilidade desta substituicdo, apontando suaswgant e desvantagens.

DESENVOLVIMENTO
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Doenca Celiaca

E uma doenca autoimune, considerada como a imboierjpermanente ao gliten
(BATISTA, 2011).

Os alimentos possuem substancias consideradapéndéveis para o crescimento e
desenvolvimento de criangas, jovens, adultos eogjqsorém, o organismo so as utiliza apés
0 processo de digestdo e absorcao realizada pe@ digestivo. Algumas pessoas hao
suportam determinados alimentos ap0s serem ingenmbis, ao entrarem em contato com a
mucosa do intestino, desencadeiam reacdes que garovdesdes e atrapalham seu
funcionamento, fato que pode ser considerado catoterancia alimentar (DIAS, 2007).

De acordo com Batista (2011), a doenca foi idexatifa no periodo da Segunda
Guerra Mundial, através do racionamento de alingeqgte proporcionou a reducdo de paes
na Holanda.As criangas que apresentavam afecci@oaeleste periodo melhoraram, mesmo
com caréncia de alimentos e ap0s se alimentareanmante com paes, a doenca se agravou.
E considerada uma doenca genética, podendo ameseéntomas de anemia, depressoes,
diarreia e infertilidade e o tratamento deve cdimsisima dieta isenta do glaten ao longo de
toda a vida. Porém o cumprimento deste tipo dewdigb € simples, uma vez que o gluten se
encontra presente em muitos alimentos, principainentrigo que € o ingrediente mais
importante para producao de paes. O gluten éadibizambém como aditivo e espessante em
carnes, enlatados, medicamentos e doces (CUERTEA$ANO, 2009).

Foi realizado um estudo para avaliar o efeito datadisenta de gliten em 215
pacientes na Univesidade de lowa (EUA) com diagrisie DC. A conclusdo é que
eliminando o gluten da dieta, os pacientes aprasantuma melhoria substancial e rapida
dos sintomas (MURRAYet al., 2004). Apesar da efecélas dietas isenta de gluten, a maior
dificuldade encontrada é mudar o habito alimentariecipalmente manter essa mudanca.
Acredita-se que tentar enriquecer 0os conhecimeatdsspacientes diagnosticados com DC e
promover a diversificacdo de produtos que nao comgiéten poderia melhorar a aceitacéo e,

consequentemente a adeséo a dieta por parte destpac

Glaten

O glaten consiste numa proteina presente no cemtaigevada, no trigo e na aveia,

composto por fragdes proteicas: glutenina e aigka(EDRUS, 2001).
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Segundo Tedrus (2002), o trigo é considerado colggceal que possui proteinas com
capacidade para formacdo de excelentes massafsQugos de cereais sao capazes de
formas massas, porém, sdo mais fracas que a do trig

As proteinas do trigo se dividem em 85% de gliadadta extensibilidade e baixa
elasticidade) e glutenina (baixa extensibilidadalta elasticidade), que proporcionam a
formacao do gluten e 15% referente a globulinakben@inas (ndo formadoras de glaten). A
proteina contida no grao apresenta um percentuialgua entre 8 a 21%. As proteinas se
entrelacam pela mistura de agua e pelo batimentnassa, responsavel por apresentar
caracteristica elastica, sendo responsavel petag@d dos gases formados no processo de
fermentacdo de massas e na de liberacdo de vapogudedurante o processo de coccgao,
dando volume final e a textura caracteristica dodytos (ESTELLER, 2004).

O gluten é uma proteina considerada muito impatgdra as preparacdoes que
necessitam de crescimento, pois formam finas memabrajue retém as bolhas de ar
produzidas pelos agentes de crescimento, comg:covapor de agua, o fermento biolégico e
o fermento quimico. O gluten coagula em contato ooralor e forma uma crosta que limita
os orificios produzidos pela expansao do gas mviantda massa, conferindo a caracteristica
crocante a sua crosta (ORNELLAS, 2001).

As massas possuem propriedades viscoelasticas epégmite que elas assumam
formas e tamanhos diferentes devido a presencditeng(FREELAND-GRAVES,1995).
Segundo Guarienti (1993), ao misturar a farinh#ride e a agua, observa-se a formacao de
uma massa constituida da rede proteica do glidaddia granulos de amido. No processo de
panificacdo, o gluten retém o gas carbodnico prattuziurante o processo fermentativo e,
assim, faz que o pao aumente de volume.

Estudos estatisticos mostram que, nos Estados §Jnmldrigo € o cereal mais
consumido, representando cerca de 74% do totatmais. O estudo apontou também que o
consumo de massas neste pais aumentou em 50% indopeompreendido entre 1982 e
1992, com perspectiva de continuo aumento, dewdefaicdes rapidas, em fungédo do pouco
tempo para preparo e consumo. A situacdo que claaatancdo é que isso afeta parte da
populacdo que tém doenca celiaca, pois, a maide phesses alimentos contém gluten
(FREELAND-GRAVES,1995).

Amaranto

396



Revista Académica Conecta FASF 2(1):393-402, 2017

A planta pode ser utilizada na protecdo do solmmocforragem no periodo de
entressafra. Além disso, inUmeros alimentos podempduzidos a partir dos gréos, tanto
para animais como para humanos, especialmenteafgrder a demanda por dietas especiais
como farinhas, cereais matinais, massas e bisdortes de gliten. Sdo também uteis para
pessoas que buscam alternativa a proteina aniwral,de colesterol e as pessoas celiacas
(SPEHAR et al., 2003).

O amaranto possui grande potencial nutritivo. A esgtien possui cerca de 15% de
proteinas, tem uma qualidade biolégica comparawdel keite e superior a de outros vegetais
como a soja e o feijdo. As sementes sdo pequepakdas, se assemelham a lentilha, com
sabor adocicado e de nozes. O amaranto tambérn émdibras e pode ser utilizado como
fonte de zinco, fésforo e célcio, elemento pouamatrado em vegetais (MENDONCA et al.,
2005).

O grao de amaranto apresenta importancia relevanpeoducdo de farindceos isentos
de gluten, ampliando a oferta de alimentos nut#tipara portadores da doenca celiaca. A
farinha de amaranto desponta como um ingredietédmahte desejavel ao enriquecimento de
dietas devido as suas caracteristicas nutricio@agrdo atrai atencédo devido ao seu alto teor
de proteinas, gorduras e minerais, quando comparads demais cereais (BRESSANI,
1988).

As farinhas de amaranto ndo contém glaten e poderatdizadas na fabricacdo de
massas. Por causa de seu sabor acentuado e digatal®m reter a umidade, deve ser usada
como farinha secundaria em elaboracdes de prodetpanificacdo. Por conter fibra e ferro é
bastante utilizada em barras de granola e produtegéticos. Por ndo ser nativa do Brasil, a
planta e o grdo tem sido muito pouco estudadosuecgesumo chega a ser praticamente
desconhecido. Existe, entretanto, um esforco téerientifico no sentido de adaptar espécies
aos solos e ao clima do cerrado brasileiro (CHAVIRUJREGUI et al., 2003).

A substituicdo da farinha de trigo

A farinha € o principal ingrediente utilizado nadiistria de panificacdo, sendo
responsavel pela qualidade, leveza, aspecto, saaor nutricional dos produtos. A farinha
de trigo possui 0 sabor agradavel e contém grandatigade de proteina elastica (gluten).
Outras farinhas podem igualar-se nutricionalmeritgiaha de trigo, porém nenhuma €é capaz
de alcancar a mesma qualidade. A substituicdo glanci total do trigo em produtos de

panificacdo é desejavel, seja para melhoria daidges nutricional ou para atender a um
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publico especifico portador de doengas nutricignaesno os celiacos, e a um publico que
cada vez mais busca produtos com atrativos maidagais como a presenca de fibras e
compostos bioativos. No entanto, a substituicdal tda farinha de trigo representa uma
grande dificuldade para obtencédo de produtos padifis, sendo necessaria a introducdo e
combinacdo de diversos ingredientes, assim comoangad nas técnicas tradicionais de
preparo com O objetivo de processar produtos sehsog tecnologicamente
aceitaveis(CAPRILES; AREAS, 2011).

A fabricacdo de pdes sem glaten coloca um grandmfide as industrias e
investigadores, pois o papel exercido pelo gluteramte a preparacdo da massa deve ser
assumido por outros ingredientes. Nos Ultimos adesjdo ao aumento do numero de
pessoas com DC, o mercado para produtos sem dgiriemaumentado rapidamente, visto a
caréncia de produtos exclusivos. O crescente meliogolilsiona a industria dos cereais para
0 aumento da producdo de produtos sem glluten aeadtlidade, para abastecer o mercado
com estes novos produtos, desenvolvimentos e conéetms tem que ser efetuados
(HELLER, 2009; SCHOBER, 2009).

Capriles e colaboradores (2006) desenvolveram ibisce pao de forma utilizando a
farinha de amaranto. Em seus estudos foram deséthe®Idois tipos de farinhas a base do
gréo. A farinha integral foi obtida pela trituracdos grdos em liquidificador doméstico, a
qual apresentou cor creme. Ao considerar que esacao poderia influenciar na aceitacao
dos produtos decidiu-se desengordura-la, obtendorsefarinha mais clara. A aceitabilidade
sensorial dos produtos obtidos com as farinhagalte desengordurada foi avaliada através
de um teste afetivo com escala heddnica estrututadeve pontos (1 - desgostei muitissimo
a 9 - gostei muitissimo). Foi observado que osrealale aceitagdo atribuidos aos produtos
com farinha integral e desengordurada represeri®u e’ 78,1% dos dados paracoskies e
78,2% e 84,5% para os paes, respectivamente. Est¢uado deslocamento da distribuicdo
dos valores de aceitacdo na escala hedonica paras/anaiores é caracteristico de produtos
com alta aceitabilidade sensorial e com grandenpi@kde mercado. Nao foram observadas
diferencas estatisticamente significativas de ab#idade entre osookies obtidos com
ambas as farinhas, bem como no caso dos péaes commaféntegral e desengordurada. Os
resultados indicaram n&o haver necessidade de gtedenar a farinha de amaranto para a
sua incorporagao na formulacdo de pées de formsceitos tipocookie uma vez que este
tratamento da matéria-prima néo resultou no aunsmialor nutritivo nem da aceitabilidade
sensorial em ambos os produtos. Considera-se aneéessidade de desengorduramento

vantajosa do ponto de vista ambiental e tecnol¢ggcque ndo ha producgédo de residuos nem
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consumo de solventes, e elimina-se uma etapa @egso com evidente reducéo de custos.
Visando o maior aproveitamento dos beneficios ciotrais do grao de amaranto, sugere-se 0
gradativo aumento da participacdo do mesmo na fagéaa de outros produtos de consumo
habitual.

Capriles e Areas (2012) desenvolvesaacksobtidos por extruséo de grdo integral de
amaranto ou de farinha de amaranto desengorduradasemisturas com fuba de milho. Foi
utilizado o gréo integral de amaranto ou a faridb@maranto desengordurada isoladamente e
em combinacdo com fuba de milho nas proporcded @e50%. A farinha de amaranto e suas
combinagdes tiveram a umidade ajustada para 15&%epte foi o teor de umidade otimizado
para a maxima expanséo do extrusado de amarardicAo de milho a formulacéo fez com
que ossnacksficassem mais claros e amarelados. As amostradasbtom as mesmas
proporcdes de matéria-prima apresentaram valor@sinpos para 0s parametros de cor,
indicando que o estado fisico do amaranto e o deolipideos ndo exerceram grande
influéncia na cor dosnacks Observou-se que quanto menor o teor de amaraator ra
saturacao da cor amarela e, consequentemente, anad@itacido da cor do produto. A adicdo
de 50% de fuba de milho resultou em aumento saiifio da aceitacdo da cor. Ndo houve
diferenca significativa de aceitacdo da cor entse poodutos obtidos com as mesmas
propor¢des de amaranto e milho em funcdo do edtado do amaranto. De forma geral,
observou-se que as amostras apresentaram baixagcacedo sabor, mostrando que nem a
adicado de milho nas concentracfes testadas. Mesma @dicdo de fuba de milho, sacks
a base de grdo de amaranto foram rejeitados, pasentaram baixa expansao, textura dura,
cor escura e forte sabor residual. J&macksextrusados obtidos com farinha de amaranto
desengordurada isoladamente e em combinacdo coén debmilho apresentaram maior
expansao, textura crocante e cor mais clara; ejspor maior aceitabilidade. Observa-se a
necessidade de se melhorarem a cor e o0 sabor dokssextrusados a base de farinha de
amaranto desengordurada, o que pode ser obtidmemr de mudancas nas condi¢cdes de

processamento.

CONCLUSAO

A incorporacéo da farinha do grédo de amarantoptemégral como desengordurada,
na formulacdo de pdes de forma e biscoitos tipokie promoveu incremento do valor
nutritivo e gerou produtos de elevada aceitabikdaeénsorial. Os resultados mostram a

possibilidade do uso desta matéria-prima em comghmaom a farinha de trigo na elaboragéo
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de produtos convencionais, contribuindo para asédifudo amaranto no pais. Acredita-se que
0 crescente aumento da consciéncia da populacde ackalde, e a sua associacdo com a
dieta tende a aumentar o interesse da industrizeaticia e dos consumidores pelo gréo de
amaranto.

A extrusédo de graos de amaranto gespacksextrusados rejeitados sensorialmente,
problema solucionado com a adi¢édo de 25 e 50%ldeda milho na formulag¢éo, porém néo
suficiente. Assim, os resultados mostram a necadside melhoria nas caracteristicas de cor
e de sabor. Existe uma grande necessidade de wangnampliar as pesquisas relacionadas
ao emprego de grdos alternativos a producdo deeratio®, considerando tanto os paciente
celiacos como os consumidores nao celiacos quearbustelhor qualidade de vida, na
tentativa de aumentar cada vez mais a aceitabdidbs produtos e, consequentemente,

facilitar a adesao a dieta.
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