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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi testar a aceitabilidade de bolos de laranja, elaborados com
substituicdo total da farinha de trigo por farinha de arroz e enriquecidos em fibra alimentar
proveniente da linhaca. Foram elaborados quatro bolos, os quais foram avaliados através de
um meétodo sensorial subjetivo para os atributos de aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacéo
global, e teste de intencdo de compra através de pergunta fechada, com 64 avaliadores, nao
treinados, distribuidos aleatoriamente entre sexo e idade, sendo constituido por alunos,
professores e funcionarios do Campus UNIPAMPA/Uruguaiana. O bolo de laranja controle
com 100% de farinha de trigo obteve uma maior pontuacdo em relacdo a aparéncia, cor,
textura, sabor e aceitacdo global, além de obter a maior intencdo de compra dos participantes.
Da mesma forma, o bolo com 100% de farinha de trigo acrescido de 5% de linhaga, também
foi bem aceito em relacdo a aparéncia, textura e sabor, diferindo significativamente apenas
quanto a cor. Ja a formulagdo com substituicdo total da farinha de trigo por farinha de arroz
diferiu da formulacdo com 100% farinha de arroz acrescido de 5% de linhaca quanto a textura
e sabor, uma vez que este se apresentou mais seco e desagradavel, resultando também em uma
menor aceitabilidade. A utilizacdo destes produtos seria adequada para portadores de doenca
celiaca, uma vez que estes possuem uma dieta deficiente em fibras. Portanto, os bolos
elaborados poderiam ser disponibilizados no mercado a fim de aumentar a gama de produtos
sem gluten e ainda ricos em fibra.
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INTRODUCAO

A doenca celiaca pode ser definida como uma doenga crbnica, em que a lesdo
caracteristica da mucosa do intestino delgado prejudica a absorcdo de nutrientes pelo
intestino, sendo que a remogéo do glaten da dieta promove a melhora do quadro clinicol. A
populacdo de portadores de doenca celiaca cresce a cada ano no Brasil. Segundo dados
nacionais, os celiacos hoje sdo 16 mil entre os brasileiros, sendo o dobro de mulheres,
podendo apresentar um namero muito maior, uma vez que a maioria dos portadores nao sabe
que possui esta enfermidade?. O Gnico tratamento eficaz para a doenca ¢ a restricdo completa
de alimentos que possuam gluten durante toda a vida do paciente, 0 que resultara em
recuperacdo das mucosas intestinais e melhora clinica. Porém, existe uma grande dificuldade
em se manter uma alimentacdo isenta de gluten, a qual pode ser atribuida principalmente a
falta de alimentos alternativos sem glaten prontos para vender no mercado brasileiro e
também a falta de opgBes em bares e restaurantes®2.

O glaten é constituido por um grupo de proteinas presentes em alguns grdos de cereais
como trigo, centeio, cevada e aveia, sendo a presenca de gluten na aveia ainda uma questao de
controveérsia, uma vez que estudos recentes sugerem que o gliten seja um contaminante e ndo
um componente deste cereal*. Sendo amplamente utilizado na composi¢do de alimentos,
medicamentos, bebidas industrializadas, assim como cosméticos e outros produtos nédo
comestiveis, o papel vital do glaten estd na industria de panificacdo. A combinacdo das
proteinas gliadinas e gluteninas resulta no complexo de gluten, o qual confere a massa
propriedades viscoelasticas Unicas e a habilidade de reter gases, ou seja, caracteristicas Unicas
de produtos de panificacdo®.

O arroz é o segundo cereal de maior producdo e consumo no mundo, com maior
cultivo nos paises asiaticos, sendo o Brasil, 0 maior produtor desse grdo fora do continente
asiatico®. Segundo dados do Instituto Rio Grandense de Arroz, o municipio de Uruguaiana
produziu na safra de 2010/2011, 935.925 toneladas de arroz, e a Regido da Fronteira Oeste do
Estado do Rio Grande do Sul é a maior produtora do Brasil, com 2.802.517 toneladas
produzidas em 2010/2011°. A farinha de arroz, um subproduto do beneficiamento do arroz,
ainda ndo é amplamente utilizada na culinaria devido a falta de conhecimento da populacéo.
Além disso, seu uso na panificacdo torna-se limitado devido a auséncia de gluten, o qual é
indispensavel para a panificacdo, sendo somente encontrado em quantidade e qualidade ideais
na farinha de trigo. Porém, a utilizagdo da farinha de arroz como ingrediente em alimentos
sem gluten pode aumentar a gama de produtos diferenciados desenvolvidos para atender esta
populacéo especifica de celiacos que cresce mundialmente®8,

Devido a exclusdo total da maior parte dos cereais da dieta, os quais sdo alimentos
ricos em carboidratos e fibras, a dieta do paciente celiaco normalmente é composta por uma
grande proporcdo de gorduras e proteinas, e menor de carboidratos complexos. Todo celiaco
que ndo transgride a dieta tende a ter um aumento do peso corporal, e desta forma deve ter
uma dieta equilibrada. Para tanto, deve diminuir a ingestdo de proteinas, moderar 0 consumo
de gorduras e aumentar o consumo de frutas, sucos naturais, verduras e legumes, tornando sua
alimentac&o mais adequada e saudavel?.

A semente de linhaca (Linum usitatissimum L.) € um alimento originario a partir da
planta do linho, pertencente & familia Linaceae®. Este grdo tem sido considerado um
ingrediente funcional de grande importancia por conter combinagdes funcionais como o acido
linolénico (ALA), lignanas e fibras. Diversas pesquisas evidenciam os efeitos positivos da



alimentacdo acrescentada com linhagca no tratamento e prevencdo de muitas enfermidades
como: doencas cardiovasculares, cancer, artrite, sintomas indesejaveis da menopausa,
constipacdo, entre outras®!'. Além de varias qualidades nutricionais e funcionais, a linhaca,
bem como alguns de seus subprodutos, se destacam devido ao seu elevado teor de fibra
dietética, sendo que cada 100g de grdo é composto, em média, por 30g de fibra alimentar®.

Devido ao fato de que produtos sem glaten geralmente ndo sdo
enriquecidos/fortificados, e frequentemente sdo feitos de farinha refinada, amido ou fecula,
estes podem ndo conter 0s mesmos niveis de nutrientes que os produtos originais com
substituicdo do gluten. Com isso, a dieta baseada em produtos sem gliten é muitas vezes
caracterizada por um baixo teor de alguns componentes nutricionais, como proteinas e
componentes minerais, bem como componentes ndo nutricionais, mas fisiologicamente
importantes, como fibra dietética®>. Com isso, visando aumentar a utilizagio da farinha de
arroz, expandir a gama de produtos sem gluten no mercado e melhorar a qualidade nutricional
dos alimentos sem gluten, este trabalho teve como objetivo desenvolver e testar a
aceitabilidade de formulac@es de bolo de laranja sem gluten enriquecido em fibra alimentar
proveniente da linhaca.

MATERIAIS E METODOS

Matérias Primas e Preparo dos bolos

Este trabalho foi realizado na Universidade Federal do Pampa, através da elaboracéo
de 4 tipos de bolos — sendo um bolo de laranja controle com 100% de farinha de trigo (FT);
um bolo com substituicdo total da farinha de trigo por farinha de arroz (FA); um bolo com
100% de farinha de trigo acrescido de 5% de linhaca (FTL); €, um bolo com 100% farinha de
arroz acrescido de 5% de linhaga (FAL).

Para o preparo dos bolos seguiu-se uma receita, onde foram usados os seguintes
ingredientes: Ovos (26,01%), Margarina (Primor — Bunge, 6,78%), Farinha de Arroz
(Maninho/RS e Marzari/RS, 22,62%), Farinha de trigo (Maria Inés, 22,62%), Acucar refinado
(Guarani, 26,01%), Suco de Laranja Fruthos (Schincariol, 16,28%), Linhaca (Cerélus, 5%),
Fermento Quimico (Royal, 2,26%). A linhaca foi triturada em liquidificador e a quantidade a
ser adicionada foi calculada com base no teor de fibra alimentar total indicada na embalagem.

Para elaboracdo dos bolos seguimos o seguinte procedimento: Bateu-se as claras em
neve e adicionou-se as gemas e 0 acucar até formar uma gemada homogénea, entdo
adicionou-se a margarina e bateu-se. Aos poucos foram sendo acrescentados os demais
ingredientes misturando sem bater. Por Gltimo, colocou-se o fermento quimico e misturou-se
sem bater. Colocou-se a massa em uma assadeira untada e polvilhada com farinha e levou-se
ao forno a 180°C por, aproximadamente, 50 min.

Composicdo bromatoldgica

As medidas de matéria seca (MS) (105°C/12h), matéria mineral (cinzas) (550°C/5h),
extrato etereo (gordura) em aparelho Soxhlet (solvente éter) e proteina bruta (PB) através da
determinacdo de nitrogénio pelo método de Kjeldahl (N x 6,25) foram realizadas de acordo
com as técnicas descritas pela AOAC™. Os teores de fibra total (FT), insolGvel (FI) e solGvel
(FS) foram determinados conforme o método enzimico-gravimétrico n® 985.29 e n° 991.42'2,



Anélise sensorial

Os bolos foram avaliados sensorialmente, em dois dias consecutivos, para 0s atributos
de aparéncia, cor, textura, sabor e aceitagdo global, utilizando-se um método sensorial
subjetivo.

A andlise sensorial foi realizada com 64 avaliadores, ndo treinados, distribuidos
aleatoriamente entre sexo e idade, sendo constituido por alunos, professores e funcionarios
que demonstraram  interesse em  participar desta  pesquisa, no  Campus
UNIPAMPA/Uruguaiana. As amostras foram codificadas com nimeros aleatorios de 3 digitos
e apresentadas aos consumidores de forma balanceada e aleatorizada. Junto com as amostras,
serviu-se dgua mineral a temperatura ambiente para limpeza do palato e a ficha do teste.
Utilizou-se uma escala hedonica de 7 pontos, que € a mais amplamente utilizada para estudos
de preferéncia com adultos™. Além disso, foi aplicado um teste de intencdo de compra do
produto através de pergunta fechada, contemplando a amostra que o julgador compraria.

Anélise estatistica

Para a analise de dados dos testes de aceitabilidade realizou-se analise de variancia,
com posterior comparacdo das diferencas entre as médias pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de probabilidade. Os resultados foram expressos como média + DP.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos em relacdo a aparéncia encontram-se na Tabela 1, onde
observamos que em relacdo a aparéncia dos bolos avaliados, o bolo de laranja controle com
100% de farinha de trigo (FT) obteve uma maior aceitacdo, provavelmente por ter uma textura
mais macia e uniforme, devido ao gluten existente na formulagdo, o que pode ser observado
também no bolo com farinha de trigo acrescido de 5% de linhaca (FTL), que apesar de ser
acrescido de fibras teve uma boa aceitagdo, por ter aspecto de “produto natural”, segundo os
julgadores. Ja os bolos com substituicdo total da farinha de trigo por farinha de arroz (FA) e
com farinha de arroz acrescido de 5% de linhaga (FAL) tiveram uma aparéncia
estatisticamente igual entre eles e ndo diferiram do FTL neste quesito, demonstrando que a
adicéo de fibra ndo afetou a aparéncia do produto em relagao ao controle.

Tabela 1. Escores médios dos atributos sensoriais dos bolos FT (bolo de laranja controle com
farinha de trigo); FA (bolo com substituicdo total da farinha de trigo por farinha de arroz);
FTL (bolo com farinha de trigo acrescido de 5% de linhaca); e, FAL (bolo com substitui¢éo
total da farinha de trigo por farinha de arroz acrescido de 5% de linhaca).

Anélise Sensorial

Formulacao Aparéncia Cor Textura Sabor
FT 6,29+0,92% 6,15+1,042 6,51+0,75% 6,35+0,80%
FA 5,59+1,16° 5,51+1,19° 4,95+1,37°¢ 4,76+1,56°
FTL 5,82+1,12% 5,59+1,21° 6,25+0,81% 6,20+0,99%
FAL 5,57+1,02° 5,59+1,21° 5,46+1,27° 5,59+1,13°

Resultados expressos como média + DP. Médias seguidas por letras diferentes na mesma
coluna diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). Atributos avaliados através de uma
escala heddnica de sete pontos (1. Desgostei muitissimo até 7. Gostei muitissimo).
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Da mesma forma que o observado neste trabalho, Mariani® observou que biscoitos
elaborados com farinha de arroz, farelo de arroz e farinha de soja, ndo diferiram
estatisticamente entre si em relacdo a aparéncia e obtiveram um escore meédio de 5,0, o que
corresponde a “gostei regularmente” em uma escala hedonica de 7 pontos. Assim, estes
resultados podem ser considerados similares aos encontrados neste estudo, que apresentaram
um escore médio de 5,8, em relacdo ao atributo aparéncia.

Quanto a cor, observou-se que o bolo controle (FT) obteve uma aceitacdo
significativamente maior do que todos os outros bolos analisados (Tabela 1).
Inesperadamente, o bolo controle recebeu uma nota maior neste atributo do que o bolo FA,
embora ambos apresentem a mesma coloracdo (Figura 1). Isto pode ser justificado devido a
diferenga na textura e aparéncia destes dois produtos, o que pode ter influenciado
negativamente a opinido dos julgadores. As formulacGes FTL e FAL néo foram diferentes no
atributo cor, embora tenham recebido nota menor que o controle, provavelmente devido a
coloracdo mais escura proveniente da linhaca adicionada (Figura 1). Acreditamos que, apesar
da crescente procura da populacdo por produtos naturais e/ou integrais, por serem benéficos a
salide, esta menor aceitacdo da cor pode ser justificada por ainda existir uma resisténcia por
parte de alguns consumidores a produtos integrais, que apresentam uma coloracdo mais
escura e menos atrativa.

= 2

Figura 1. Foto dos bolos FT (bolo de laranja controle com farinha de trigo); FA (bolo com
substituicdo total da farinha de trigo por farinha de arroz); FTL (bolo com farinha de trigo
acrescido de 5% de linhaca); e, FAL (bolo com substituicdo total da farinha de trigo por
farinha de arroz acrescido de 5% de linhaca).

No atributo textura (Tabela 1), observamos que as formulagcbes FT e FTL
apresentaram as maiores notas, provavelmente devido a presenca de glaten. Além disso, a



presenca de linhaga no bolo FTL, ndo influenciou neste quesito, demonstrando que a adigéo
de fibra foi bem aceita pelos julgadores. Ja o bolo contendo farinha de arroz (FA) foi menos
aceito, provavelmente devido ao seu aspecto mais seco e esfarelento, sendo que alguns
participantes relataram que tal bolo tinha aparéncia de abatumado. Isto ja era esperado uma
vez que formulagdes livres de gliten ndo apresentam um crescimento tdo acentuado por ndo
reterem o CO formado na fermentagdo, uma vez que o gliten é responsavel pelas
caracteristicas estruturais e propriedades viscoelasticas da massa®. Porém a adigdo de linhaca
na formulacdo FAL, resultou em um grau maior de aceitacdo em relacdo a formulacdo FA,
provavelmente devido ao fato de a fibra soltvel reter liquido, deixando o produto menos
ressecado e abatumado.

Além da auséncia de gluten, a farinha de arroz possui outra vantagem, que € o baixo
indice glicémico, proporcionando que os carboidratos sejam absorvidos lentamente, isso
atenua os picos glicémicos ap6s as refeicGes e promove maior saciedade. A Unica
desvantagem é que, justamente por ndo conter gliten, ndo confere elasticidade desejavel as
massas e oferece problemas na fermentagéo bioldgica de paes'“.

Estudo realizado por Heisler e colaboradores'* determinando a composicio fisico-
quimica de farinhas de trigo e arroz verificou que, quando comparadas, somente o teor de
umidade ndo apresenta diferenca significativa entre elas, sendo de 13% na farinha de trigo
(FT) versus 12,43% na farinha de arroz (FA). Nos demais parametros verificou-se a existéncia
de diferencas significativas entre as farinhas, entretanto, a exce¢do do teor de fibras, que ¢
expressivamente superior na farinha de trigo (2,3% FT e 0,16% FA), os demais valores ndo se
mostram muito diferentes. A farinha de trigo mostra maior contetdo proteico (10% FT versus
7,92% FA) e de cinzas (0,8% FT versus 0,22% FA). J& em relacdo a extrato etéreo (1,0% FT
e 2,53% FA) e carboidratos (72,9% FT e 76,67% FA), a farinha de arroz mostra-se mais rica,
e como consequéncia também apresenta mais calorias que a de trigo (340,6 Kcal/100g FT
contra 361,13 Kcal/100g na FA).

Quanto a composicdo bromatolégica dos bolos de laranja (Tabela 2) podemos
observar que o conteddo de minerais (cinzas), gordura, fibra total e fibra solGvel ndo
apresentaram diferencas significativas nas diferentes formulagdes, ou seja, o tipo de farinha
utilizado e a adicdo de linhaca ndo influenciaram na quantidade destes nutrientes nos bolos. Ja
o0 teor de umidade foi significativamente maior na formulagdo FA, o que foi surpreendente
uma vez que este bolo foi classificado como mais seco e quebradico na analise sensorial. O
contetdo de proteina foi significativamente maior nos bolos elaborados com farinha de trigo
(FT e FTL), o que pode ser explicado pela caracteristica da farinha de trigo em ser mais rica
em proteinas do que a farinha de arroz.



Tabela 2. Composicdo bromatoldgica dos bolos FT (bolo de laranja controle com farinha de
trigo); FA (bolo com substituicao total da farinha de trigo por farinha de arroz); FTL (bolo
com farinha de trigo acrescido de 5% de linhaga); e, FAL (bolo com substituicdo total da
farinha de trigo por farinha de arroz acrescido de 5% de linhaca).

Formulacéo
Composicédo (% MS) FT FA FTL FAL
% Umidade 31,96+0,007°  33,40+0,12%  32,01+0,092°  31,72+0,014°
% Cinzas 2,1040,07"¢  2,16+0,035"S  2,19+0,007NS  2,11+0,035NS
% PB 9,97+0,05? 8,02+0,11° 9,86+0,13? 8,26+0,056"
% Gordura 9,33+1,51NS 9,34+1,99N  10,76+0,47NS  10,25+0,94NS
% FT 4,90+0,13Ns 3,46+0,23NS  533+0,028N°  541+1,09NS
%FI 4,38+0,422 2,62+0,04° 4,74+0,432 4,67+0,312
%FS 0,52+0,28NS 0,84+0,28NS 0,58+0,45NS 0,74+0,78NS

Resultados expressos como meédia + DP. Médias seguidas por letras diferentes na mesma
coluna diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). MS: Matéria Seca. PB: Proteina bruta.
FT: Fibra total. FI: Fibra insolavel. FS: Fibra soltvel.

O grau de aceitabilidade em relacdo ao sabor das formulacdes FT e FTL foi
estatisticamente igual, o que indica que a adicdo de fibra proveniente da linhaca foi bastante
aceita pelos consumidores, ndo afetando no sabor do produto (Tabela 1). O bolo FAL, embora
tenha recebido uma nota inferior ao bolo controle (FT), foi bem aceito pelos julgadores,
provavelmente devido ao fato de o enriquecimento com linhaca ter conferido uma maior
maciez ao produto. Como esta analise sensorial foi realizada com julgadores ndo treinados, o
atributo textura pode ter influenciado na avaliacdo do sabor. Ja o bolo FA apresentou-se com
aspecto mais “seco” e desagradavel, resultando em menor aceitabilidade, o que influenciou os
julgadores a atribuirem uma menor nota em relacdo ao sabor. Porém, observou-se que a
adicéo de farinha de arroz acentua o sabor de laranja e a docura dos produtos elaborados.

Diferente do observado neste estudo, Lima® desenvolveu paes com adicio de 4%, 7%
e 10% de farinha de linhaga, que diferiram significativamente da amostra controle, mas néo
diferiram entre si, mostrando que a adicdo da linhaca causou uma pequena reducdo na
aceitacdo do sabor do péo de forma.

Conforme a Figura 2, em relacdo a aceitacdo global dos bolos avaliados, o bolo de
laranja controle com 100% de farinha de trigo (FT), obteve uma maior aceitagéo, seguido do
bolo com 100% de farinha de trigo acrescido de 5% de linhaca (FTL), o que demonstra que o
enriquecimento com linhaga n&o altera a preferéncia dos consumidores. O bolo FAL obteve
uma pontuacdo consideravelmente maior que o bolo FA, demonstrando que se conseguiu
produzir um bolo sem gluten, enriquecido em fibra e que foi mais bem aceito pelos julgadores
em relacdo ao bolo apenas sem glaten, o que é de extrema importancia para portadores de
doenca celiaca, uma vez que estes tém dificuldades em manter uma dieta adequada e
saudavel.
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Figura 2. Avaliacdo sensorial da aceitacdo global dos tratamentos FT, FA, FTL e FAL. FT
(bolo de laranja controle com farinha de trigo); FA (bolo com substituicdo total da farinha de
trigo por farinha de arroz); FTL (bolo com farinha de trigo acrescido de 5% de linhaca); e,
FAL (bolo com substitui¢do total da farinha de trigo por farinha de arroz acrescido de 5% de
linhaca). Resultados expressos como média + DP. Médias seguidas por letras diferentes
diferem entre si pelo teste de Tukey (P<0,05). Atributos avaliados através de uma escala
hed6nica de sete pontos (1. Desgostei muitissimo até 7. Gostei muitissimo).

Pode-se dizer que estes resultados estdo de acordo com o estudo de Mariani®, onde os
tratamentos com adicdo de farinha de arroz, farelo de arroz e farinha de soja e o tratamento
padrdo, obtiveram em relacdo a aceitacdo global, médias de escores de 5,0 pontos,
correspondendo a “gostei regularmente”, e diferiram significativamente apenas entre 0s
tratamentos com adicdo de farinha de arroz e farinha de soja e o tratamento com farinha de
arroz, farinha de soja e farelo de arroz. Sendo assim, cabe ressaltar que a substituicdo da
farinha de trigo por farinha de arroz foi bem aceita em ambos os estudos.

A adicdo de linhaca as formulagdes proporcionou um aumento consideravel no teor de
fibras dos bolos, sendo que cada bolo enriquecido em fibra possuia cerca de 10g de fibra total
(valor calculado com base no teor de fibra de todos os ingredientes adicionados). Assim, se
este produto estivesse disponivel no mercado, poderia ser classificado, segundo a legislacdo
da ANVISA, como um produto rico em fibra, uma vez que possui mais de 5% de fibra total
em sua formulacdo (Tabela 2). E, além disso, poderia auxiliar na melhora da qualidade de
vida da populacdo, uma vez que a recomendacdo de consumo diério de fibras de 25g/dia é
relativamente dificil para pessoas que n&o utilizam alimentos integrais®®.

Este elevado teor de fibra dos bolos elaborados ndo influenciou na aceitacdo dos
mesmos, uma vez que o enriquecimento em fibras foi bem aceito pelos julgadores, como se
pode visualizar na Figura 2. Portanto, formulacGes como esta poderiam estar a venda no
mercado como opgdo para pessoas portadoras de doenca celiaca e pessoas intolerantes a
lactose, uma vez que a formulacdo, além de livre de glaten, substitui o0 uso de leite por suco
de laranja, além de ser uma alternativa para a populacdo que busca op¢fes mais saudaveis
para sua dieta.

Aparéncia e cor sdo aspectos essenciais para a aceitacdo do consumidor no ato da
compra de um produto, o que pode ser visualizado na Figura 3, onde a inten¢do de compra foi



maior para o bolo controle (FA), seguido das formulacfes FTL e FAL. A intencdo de compra
dos bolos FTL e FAL pode ser atribuida, principalmente, pela busca crescente da populacao
por produtos naturais e benéficos para a sadde.

Percentagem (%) de Intencao de
Compra

HFT
M FA
MFTL
HFAL

Figura 3. Intengcdo de compra dos tratamentos FT, FA, FTL e FAL. FT (bolo de laranja
controle com farinha de trigo); FA (bolo com substituicdo total da farinha de trigo por farinha
de arroz); FTL (bolo com farinha de trigo acrescido de 5% de linhaga); e, FAL (bolo com
substituicdo total da farinha de trigo por farinha de arroz acrescido de 5% de linhaca).

Esta grande intencdo de compra dos produtos enriquecidos em fibra, FTL com 28% e
FAL com 22% que juntos, representam uma maior intencdo de compra quando comparados
ao bolo controle FT (42%), € satisfatoria e importante, uma vez que existem algumas
evidéncias de que os alimentos com alto teor de fibra, de uma forma geral, e em particular os
que contém fibras sollveis, protegem contra a hiperlipidemia (excesso de gordura no sangue)
e também sdo benéficos para pessoas com diabetes, além de auxiliar a funcdo intestinal,
protegendo contra a constipacao intestinal, dentre outros beneficios & satde?®.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos demonstraram que é possivel elaborar um bolo com substituicao
total de farinha de trigo por farinha de arroz, a fim de produzir um produto sem gliten que
poderia ser consumido pela populacdo com doenca celiaca e também o publico em geral.
Além disso, verificou-se que o enriquecimento em fibras foi bem aceito pelos avaliadores,
tanto nas formulacdes com farinha de trigo quanto nas formulagfes isentas de gluten, que
utilizaram farinha de arroz. Levando em consideracdo que o enriquecimento em fibras é muito
importante para a populacdo em geral, a utilizagdo deste produto seria adequada para
portadores de doenca celiaca, uma vez que estes possuem uma dieta deficiente em fibras.
Ainda, a substituicdo do leite por suco de laranja nas formulagdes tornou os produtos livres de
lactose. Portanto concluimos que também é possivel obter uma formulagéo livre de glaten,



lactose e ainda enriquecida em fibras, visando atender ao publico portador de doenca célica e
intolerante a lactose.

O mercado brasileiro ainda apresenta uma grande deficiéncia de produtos livres de
gluten, o que limita muito a dieta de portadores de doenca celiaca, tornando-a deficiente em
diversos nutrientes inclusive a fibra alimentar. Portanto, esta formulacdo poderia ser
disponibilizada no mercado a fim de aumentar a gama de produtos sem gldten e ainda ricos
em fibra.
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