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RESUMO: A doenca celiaca é caracterizada por lesdo pente@ mucosa intestinal provocada pela
ingestdo de gldten. O objetivo desta pesquisa &uifivar a influéncia da aplicagdo da goma xantana
carboximetilcelulose em paes sem gliten. As arslisirobioldgicas de coliformes salmonella sp foram
realizadas. A analise sensorial foi aplicada emudfadores nado-treinados aplicando o teste de n@medea
utilizando o teste estatistico ndo-paramétricoFdedman. O pao com maior preferéncia foi submetido as
analises fisico-quimicas de umidade, cinzas, ligidi proteinas. As analises microbiolégicas ddoroles e
salmonella sp dos pées apresentaram resultados dentro dos pathdegislacdo. O pao com maior preferéncia
foi a amostra controle e 0 menos preferido foi onceoarboximetilcelulose. Na andlise fisico-quimica f
observado um alto teor de umidade e de proteirapaEs.

Palavras-chavaloenca celiaca, goma xantana, carboximetilcelulose.

EVALUATION OF XANTHAN GUM AND CARBOXIMETILCELULOS
IN GLUTEN-FREE BREAD

ABSTRACT: celiac disease is characterized by permanent dawfatye intestinal mucosa caused by the
ingestion of gluten. The objective of this reseanas to investigate the influence of the appligatid xanthan
gum and carboxymethylcellulose in gluten-free bseddicrobiological analyzes of coliforms and salralta sp
were performed. Sensory analysis was applied te@06trained judges using preference test usingntire
parametric statistical test of Friedman. The bread more preferably subjected to physicochemicalyais of
moisture, ash, fat and protein. Microbiological lgmas of coliforms and salmonella sp showed reswiltsin the
standards. The bread was more preferably contiltlam least preferred was with carboxymethylcedialoin
physico-chemical analysis showed a high contenmt@sture and protein breads.

Keywords: celiac disease, xanthan gum, carboxynheghylose.

INTRODUQAO mucosa em decorréncia da remogdo do
gluten da dieta (MELO et al.2006).

A doenca celiaca consiste em uma Segundo a Organizacdo Mundial de Saude
enteropatia por sensibilidade ao glaten em (WHO, 2001), cerca de 1 entre cada 300 a
individuos predispostos geneticamente. A 3000 individuos séo afetados pela doenca
doenca ¢ caracterizada por lesdo celiaca mundialmente, dependendo da
permanente  da  mucosa intestinal regido geografica especifica. Para o
provocada pela ingestdo de glGten, celiaco, o consumo de alimentos

podendo haver a recuperacdo completa da contaminados com gldten, mesmo que em
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pequenas quantidades, agrava a sua
condicdo patologica e deteriora seu estado
(MARCILIO et al, 2005).

Além da dieta sem glaten, o celiaco pode

nutricional
apresentar intoleréncia a lactose tendo a
reducdo da quantidade de enzima lactase
devido ao atrofiamento da vilosidade de
seu intestino (RIO SEM GLUTEN, 2010).

O gluten é uma proteina insoltvel
presente no trigo, aveia, cevada e centeio
(AUGUSTO et al., 2002). Apenas algumas
partes do gluten séo prejudiciais e toxicas
ao intestino do individuo intolerante ao
glaten, que recebem nomes diferentes para
cada cereal: no trigo € a gliadina; na
cevada é a hordeina; na aveia é a avenina e
no centeio é a secalina (ACELBRA, 2004).
O gluten podera ser substituido pelo milho
(farinha de milho, amido de milho, fuba),
arroz (farinha de arroz), batata (féecula de
batata) e mandioca (farinha de mandioca e
polvilho) (AUGUSTO et al.,, 2002). Por
faltarem produtos industrializados sem
gluten no mercado brasileiro, a maior parte
das preparacbes do cardapio do paciente
celiaco é caseira, demandando tempo e
dedicacido para o preparo (CESAR et al.,
2006).

A substituicdo do gluten da
farinha de trigo por outro ingrediente é
desafiante, pois este representa a rede
protéica que retém o gas carbonico,
produzido no processo de fermentacdo e

ocasionando expansdo da massa (CESAR
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et al., 2006). A matriz do gluten € um dos

principais determinantes das caracteristicas
reologicas das massas, tais como
elasticidade, extensibilidade, resisténcia ao
estiramento e habilidade de retengéo de gés
(LAZARIDOU et al., 2007).

Goma xantana, locusta, guar e
carboximetilcelulose sao utilizadas para
melhoria de textura e aumento de vida de
prateleira dos produtos de panificacao.
Estes hidrocoloides também podem reter a
de

desidratacéo, proporcionando aumento de

umidade ou diminuir a taxa

vida de prateleira e melhoria das
(MUNHOZ,

2003). O objetivo deste estudo foi verificar

caracteristicas  sensoriais
a influéncia da adicdo de goma xantana e
carboximetilcelulose (CMC) em paes para

celiacos.

MATERIAIS E METODOS

Formulacao do pé&o

Foram desenvolvidas trés
formulacdes de p&esA - controle; B -
C -

carboximetilcelulose; conforme Tabela 1.

goma xantana; com
Os paes foram preparados pelo método
direto. Primeiramente foram misturados os
ingredientes secos como: farinha de arroz,
farinha de soja, fécula de batata, sal,
acucar, Xantana

goma ou

carboximetilcelulose. Em seguida, foi
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adicionado agua, ovos e 6leo de milho.
Apds a mistura dos ingredientes, o pao foi
fermentado por 30 min/ 38 °C. A massa foi

acondicionada em forma de bolo inglés

untada com 6leo de milho e polvilhada
com farinha de arroz. Os paes foram
assados em forno a vapor por 20 min/ 165
°C.

Tabela 1 - Formulagdo do péo para celiaco

Ingredientes (%) A B C
agua 60 60 60
farinha de arroz 50 50 50
farinha de soja 50 50 50
ovos 50 50 50
6leo de milho 10 10 10
fécula de batata 5 5 5
acucar refinado 2 2 2
fermento bioldgico seco 3 3
sal 3 3 3
goma xantana - - 1
carboximetilcelulose - 1 -

Legenda: A - controle; B - goma xantana; C - cainetilcelulose.

Andalise microbioldgica

As andlises de coliformes e
Salmonella sp  (APHA, 2001)
Laboratorio

foram

de
Microbiologia do Departamento de Ciéncia
da

Universidade Federal de Santa Catarina.

realizadas pelo

e Tecnologia dos Alimentos

Andlise sensorial dos paes

As amostras dos péaes foram
analisadas por 30 julgadores nédo treinados
(n=30), cada um avaliando 3 amostras e
baseando a avaliacdo na impressao global
Os

convidados a classificar as amostras em

dos produtos. julgadores foram

ordem de preferéncia. As amostras mais

preferidas tiveram nota de ordenacéo 3 e as
610

menos preferidas nota de ordenagao 1. As

amostras foram servidas em pratos
plasticos brancos e codificadas com
nimeros de trés digitos aleatérios. Agua
mineral foi fornecida para enxaguar a boca
entre as avaliacbes (MEILGAARD et al.,

2007). Foi aplicado um questionario para se

obter informacdes sobre os julgadores.

Andlises fisico-quimicas

O pédo mais preferido na analise
sensorial foi submetido as analises de
umidade, cinzas e lipidios de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2005) e de proteinas de acordo com

AOAC (2005).
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Analise estatistica
Os resultados das andlises foram
analisados utilizando o programa Statistica
versdo 8.0%atsoft Inc., Tulsa, OK, USA)Os
valores obtidos nas analises sensoriais
foram avaliados estatisticamente pelo teste
de Friedman
(MEILGAARD et al., 2007) utilizando o
programaBioestatisc 5.0.

nao-parameétrico

Sao

RESULTADOS E DISCUSSAO

As andlises microbiolégicas de
coliformes e salmonella sp dos paes
apresentaram  resultados  satisfatorios,
dentro dos padrbes exigidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéaria.

A analise sensorial dos produtos
foi realizada aplicando o teste de
ordenacédo-preferéncia. Nao foi encontrada
diferenca significativa entre os tratamentos
A e B, porém a maior preferéncia foi dada
ao pao controle. A amostra com menor
preferéncia foi a com carboximetilcelulose
(P < 0.05). Os valores médios da analise
sensorial estéo ilustrados na Tabela 2. Com
foi
Do

total de julgadores, 43% relataram que

relacdo a participagdo no teste,

observado que 73% foram mulheres.

consomem pao uma vez ao dia e 37% duas

vezes ao dia.
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Tabela 2 - Resultados do teste de ordenacao-

preferéncia

Amostras Médias
A 70°
B 63"
C 48

Valores médios na mesma coluna segudr letras diferentes

estatisticamente diferentes (P < 0.05).

O resultado da remocéao do glaten da
formulacdo de produtos de panificacéo
corresponde na maioria dos problemas
evidenciados com esse tipo de produto.
Muitos dos produtos sem gluten
disponiveis no mercado apresentam baixa
aceitabilidade pelos consumidores quanto
ao sabor (GALLAGHER et al., 2004).

Segundo comentarios dos
participantes, a amostra A foi a mais
preferida devido a sua maciez, maior
volume, possuir alvéolos mais definidos,
casca com boa textura e sabor mais
acentuado de gordura. Alguns julgadores
relataram que ndo apreciaram o sabor das
amostras em geral, fato esse que deve estar
relacionado ao ndo consumo de produtos
sem gluten. Na Figura 1 esta ilustrado os
paes sem gluten.
et al

Lopez (2004)

pades com misturas de

testaram
formulacdes de
farinhas de milho e arroz e fécula de
mandioca juntamente com o0s demais

ingredientes, incluindo margarina e goma
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xantana. A mistura composta por 45 % de uniformes, bem distribuidas, sabor e
farinha de arroz, 35 % de amido de milho e aparéncia agradavel.

20 % de amido de mandioca apresentou

um bom resultado, originando paes com

miolo composto por células de tamanhos

Figura 1 - Pdes para celiacos: controle (A), goamana (B) e carboximetilcelulose (C)

Pequena guantidade de estdo na Tabela 3. Observa-se um teor alto
hidrocol6ides, menor que 1% sobre o peso de umidade de 43,04%. Freire (2011)
da farinha, aumentam a absorcdo de agua, relatou que os produtos de panificagdo com
o volume especifico do pdo, reduzem a elevada atividade de &agua podem ser
firmeza do péo e a retrogradacdo do amido colonizados por fungos.

(COLLAR et al, 1999).
Preichardt et al. (2009) afirmaram Tabela 3 - Resultado da andlise fisico-quimica da

em sua pesquisa que a adicdo de goma 2amostracontrole

xantana melhorou as caracteristicas

o Andlises (% p/p)
sensoriais dos bolos, retardando o umidade 43,04 +0,08
envelhecimento, reduzindo a formacéo de cinzas 2,83 +0,01

. ~ gordura 12,34 +0,04
migalhas e aumentando a sensagédo de )
proteina 14,24 +0,12
umidade na boca. Resultados como média + desvio padrao.

O péo controle foi submetido a
analise de composicéo fisico-quimica, por O teor de proteina foi de 14,24%.
ter sido o mais preferido entre 0S Este valor alto pode estar associado a
julgadores. Os resultados dessas andlises quantidade de ovos e a farinha de soja
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presente na formulagcdo. Como ressalta
Ribeiro (2006), a soja € frequentemente
adicionada a outros alimentos para
aumentar o valor nutricional de farinhas,
como: a de trigo, a de milho e a de
mandioca; e substituir fontes protéicas
mais caras, as carnes,

por exemplo,

constituindo uma fonte protéica de

gualidade e, ao mesmo tempo, de baixo
custo. Pereira et al. (2013) elaboraram pao
de batata substituindo creme de arroz por
chia e obteve valores médios maiores
umidade e menores para lipidios, proteinas

e cinzas.

CONCLUSAO

de
coliformes e salmonella sp dos paes

As andlises microbioldgicas

apresentaram  resultados  satisfatorios,
dentro dos padrbes exigidos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. O péo
mais preferido na analise sensorial foi o
pao controle e 0 menos preferido foi o com
carboximetilcelulose. Na analise fisico-
quimica foi observado um alto teor de

umidade e de proteinas nos paes.
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