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RESUMO

A crescente prevaléncia da doenga celiaca e a popularizagado de dietas sem gluten tém impulsionado o
desenvolvimento de produtos alimenticios adequados a essa demanda. Entretanto, a elaboragdo desses
produtos enfrenta desafios técnicos e econdmicos, principalmente devido ao alto custo das misturas
comerciais para panificagdo, como a Schar Mix Premium. Essas misturas sdo compostas por farinhas, amidos
e aditivos tecnoldgicos que simulam as propriedades funcionais do gluten, como elasticidade, retencéo de
gases, textura e maciez. A auséncia do gluten requer a adicdo de agentes estruturantes, como a
hidroxipropilmetilcelulose (HPMC). Este estudo tem como objetivo desenvolver uma mistura de farinhas sem
gluten de menor custo, com caracteristicas sensoriais e estruturais semelhantes as da mistura comercial
Schar Mix Premium. A pesquisa sera conduzida em etapas: analise composicional da mistura comercial para
identificagao dos ingredientes-chave, formulagdo com farinhas alternativas isentas de gluten e uso de HPMC,
seguida da producado de paes-padrado. Estes serdo submetidos a analises fisico-quimicas e sensoriais para
avaliagdo comparativa. Pretende-se obter uma formulagdo economicamente viavel, com desempenho
tecnolégico e sensorial comparavel ao produto comercial, promovendo maior acessibilidade a alimentos de
qualidade para pessoas com restrigao ao gluten e pequenos produtores artesanais.

PALAVRAS-CHAVE: Hidroxipropilmetilcelulose; Mix de farinhas; Pao sem gluten.
1 INTRODUGAO

Atualmente, a ingestdo de gluten tem sido associada a uma série de desordens
clinicas. O gluten é uma mistura das proteinas gliadina e glutenina, responsaveis por
caracteristicas como higroscopicidade, coesividade, viscosidade e elasticidade da massa.
Essas propriedades sao fundamentais na panificagao e estao presentes em cereais como
trigo, cevada, malte, centeio e aveia. No entanto, cerca de 1% da populagcdo é
diagnosticada com doencga celiaca, uma condicdo autoimune cronica que impede o
consumo desses alimentos.

A doenca celiaca pode afetar individuos de todas as idades e esta associada a ma
absorcdo intestinal, além de apresentar manifestacdes extraintestinais cada vez mais
comuns (Santos et al., 2014; Vieira et al., 2015). O unico tratamento disponivel é a exclusao
total do gluten da dieta. Contudo, essa pratica € desafiadora, principalmente pela escassez
e alto custo de produtos isentos de gluten no mercado. Assim, torna-se fundamental ampliar
a oferta de alimentos adaptados para pessoas celiacas.

Os produtos de panificagdo, por sua vez, dependem de ingredientes que
desempenham fungdes especificas na formagédo da massa. O gluten € um dos principais
responsaveis pela qualidade da farinha de trigo, conferindo elasticidade e capacidade de
retencdo de agua. Dessa forma, a produgdo de pées e outros produtos sem gluten é
complexa e desafiadora (Vieira et al., 2015).

Nos ultimos anos, houve um aumento na demanda por alimentos sem gluten,
impulsionado tanto pelo crescimento do diagndstico da doencga celiaca quanto pela adeséo
voluntaria a dietas isentas dessa proteina. No entanto, as misturas comerciais utilizadas na
panificagao, como a Schar Mix Premium, apresentam custo elevado, o que limita o acesso
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da populagdo a produtos de boa qualidade. A auséncia do gluten exige o uso de
espessantes e hidrocoloides para compensar a estrutura da massa. Entre esses aditivos,
destaca-se a hidroxipropilmetilcelulose (HPMC), um hidrocoloide obtido por modificagcao
quimica da celulose, que confere maior uniformidade a massa, estabilidade de emulséo e
aumento da absorgéo de agua (Roversi et al., 2021).

Nesse cenario, o0 alto custo e a baixa qualidade nutricional de muitos produtos sem
gluten disponiveis no mercado podem resultar em uma dieta inadequada e prejudicial a
saude dos celiacos. Torna-se, portanto, necessario desenvolver misturas de farinhas com
maior valor nutricional, que possam ser utilizadas em preparagcbes caseiras e que
apresentem custo mais acessivel (De Sa et al., 2019).

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Formulagao do Mix de Farinhas

A mistura Schar Mix Premium, que servira como padrao para analise comparativa,
sera adquirida no comércio local. Sera realizada a avaliagao de sua composicao, a fim de
identificar os principais ingredientes responsaveis pelas caracteristicas tecnoldgicas e
sensoriais do pao de forma. Os demais ingredientes utilizados nas formulagdes alternativas
também serdo obtidos no comércio local, priorizando produtos acessiveis e isentos de
gluten.

2.2 Preparo dos Paes

Para a elaboragao dos paes, serao testadas quatro formulagdes. Uma delas utilizara
como base a mistura comercial Schar Mix Premium, enquanto as outras trés serao
compostas por combinagdes de ingredientes sem gluten, desenvolvidas com o objetivo de
obter caracteristicas similares a formulagcéo padréo.

O pao de forma elaborado com a mistura comercial Schar servird como referéncia
para as analises sensorial, fisico-quimica e estrutural. A formulacdo dessa preparagao, com
os respectivos ingredientes e proporgdes, esta apresentada na Tabela 01.

Tabela 01 — Formulagao do pao de forma elaborado com a mistura Schar Mix Premium

Ingrediente Quantidade
Mix de farinha Schar Mix 1759
Fuba 50¢g
Oleo 40 g
Acucar 33¢g
Sal 29
Fermento bioldgico seco 39
Agua 250 g

Fonte: Reginato, 2025

Os paes de forma serdo elaborados em trés formulagdo os ingredientes e suas
respectivas proporgdes estdo descritas na Tabela 02.
Tabela 02 — Formulagéo dos paes de forma que serdo produzidos.

Ingredientes Formulagao 01 Formulagao 02 Formulagao 03
Amido de milho 45% 25% >
Farinha de arroz 30% > 40%
Farinha de arroz integral > 35% >
Fécula de mandioca 10% > >
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Ingredientes Formulagao 01 Formulagao 02 Formulagéao 03

Polvilho doce > 10% 15%

Fécula de batata > ** 30%
Farinha de sorgo 5% ** >
Farinha de lentilha > 15% —
Farinha de grao-de-bico > > 5%
Psyllium (fibra vegetal) 4% 7% 5%
HPMC 4% 5% 3%

Sal 2% 3% 2%

Fonte: Reginato, 2025 ** auséncia de ingrediente

O processo de fabricagao seguiu o fluxograma apresentado na Figura.

Figura 02 — Fluxograma de fabricagdo do pao de forma.
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Os ingredientes serdo pesados em balanga analitica e misturados em uma
masseira espiral. O equipamento sera ligado em velocidade minima, sera adicionado
lentamente a agua em temperatura de 3°C aos ingredientes secos, e a mistura sera agitada
por 7 minutos. Apos a homogeneizagdo dos ingredientes, a massa sera agitada em
velocidade rapida até a obtencdo do “ponto de véu”. A fermentacdo sera realizada,
deixando a massa em descanso em estufa incubadora tipo B.O.D., com umidade e
temperatura controladas. Os paes serao forneados por 35min a 180°C, em
seguida serdo retirados das formas e mantidos em temperatura ambiente até que
pudessem ser armazenados em sacos plasticos antes da realizagao das analises.

2.3 Analises Fisico-Quimicas:

A analise fisico-quimica sera realizada na amostra de pao com a mistura Schar Mix
Premium e nos paes de diferentes formulagdes sem gluten. Os teores de umidade, cinzas
e proteina serao determinados segundo a AOAC (2005). A analise de lipidios sera realizada
utilizando o método de extragdo a frio conforme metodologia descrita por Bligh e Dyer
(1959). O teor de fibras sera determinado utilizando a metodologia descrita por Cecchi
(2003). Os carboidratos serao estimados por diferenga, diminuindo-se de 100 o somatorio
de proteinas, lipidios, cinzas, fibras e umidade.

A analise de cor sera realizada na amostra de pao com a mistura Schar Mix Premium
e nos paes de diferentes formulagdes sem gluten, utilizando o colorimetro Minolta CR-400,

Anais Eletronico XIV EPCC
UNICESUMAR - Universidade Cesumar @UniCesumar



0duyoo Cientifica da UmCesumar X I V

'\n
IS
S
3
Q
‘;
%,

”“57“3 27a31 de outubro de 2025

analisando os componentes de cor L*, a* e b*(Bible & Singha, 1993). A dureza dos paes
sera determinada pelo teste de trés pontos de quebra, de acordo com Gaines (1991).

2.4 Avaliagao Sensorial

A analise sensorial de aceitacdo dos péaes sera realizada no laboratério de
gastronomia do Departamento de Nutricdo e Gastronomia da Unicesumar, conforme
metodologia descrita por Monteiro e Cestari (2013). Serdo analisados os atributos sabor,
aroma, textura, cor e aparéncia global, sendo utilizada uma escala hedénica de 9 pontos.

O teste de intengcédo de compra sera aplicado para cada uma das amostras utilizando
uma escala de trés pontos, sendo 1-certamente compraria, 2-talvez comprasse/talvez nao
comprasse e 3- certamente nao compraria.

Os dados serao avaliados pela analise de variancia ANOVA e as médias
comparadas pelo este de Tukey, utilizando o software Sisvar 5.6 (Ferreira, 2014). A
pesquisa sera submetida & apreciacdo do Comité de Etica em Pesquisa da instituicdo. A
participagdo dos voluntarios estara condicionada a assinatura prévia do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Espera-se que as formulag¢des alternativas desenvolvidas a partir de ingredientes
sem gluten apresentem caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e estruturais
semelhantes aquelas obtidas com a mistura comercial Schar Mix Premium. A substituigdo
do mix industrializado por composicdes mais acessiveis visa manter a qualidade do
produto, com textura, volume, maciez e sabor compativeis com o padrao estabelecido.

Além disso, espera-se que o uso da hidroxipropilmetilcelulose (HPMC) como
espessante contribua para a melhoria da estrutura e estabilidade da massa, compensando
a auséncia do gluten. Com isso, as formulagbes desenvolvidas poderéo oferecer uma
alternativa viavel do ponto de vista tecnoldgico, sensorial e econémico, favorecendo a
inclusdo alimentar de pessoas com doenga celiaca ou que optam por dietas sem gluten.

Com isso, o projeto busca contribuir para o avanco na producao de alimentos sem
gluten, promovendo inclus&o alimentar, diversidade de produtos no mercado e incentivo ao
desenvolvimento de formulagdes com melhor custo-beneficio.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que é possivel desenvolver uma mistura de farinhas sem gluten de menor
custo com caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e estruturais semelhantes as da
mistura comercial Schar Mix Premium. Espera-se, com este resultado, contribuir com a
ampliagdo do acesso a produtos de qualidade por pessoas com restricdo ao gluten, bem
como para o fortalecimento da producgao artesanal e doméstica de alimentos sem gluten.

Para tanto, é necessario que se compreenda o papel funcional dos ingredientes
utilizados nas formulagdes e que se invista em alternativas tecnoldgicas viaveis, como o
uso da hidroxipropilmetilcelulose (HPMC), capazes de conferir a massa a estrutura
desejada mesmo na auséncia do gluten.

Vale ressaltar que ndo sao necessarios ingredientes de alto custo ou processos
industriais complexos para alcangar um produto final de boa qualidade, bastando que as
formulagbes sejam bem elaboradas, acessiveis e desenvolvidas de acordo com critérios
técnicos e sensoriais adequados ao publico-alvo.
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AOAC - Association of Official Agricultural Chemists: Official Methods of Analisis 18th
edition — Chapter 9. Metals and other elements at trace levels in foods — 9.1- Multielement
method, 2005.
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