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RESUMO

VEIGA, André Moro; HILGENBERG, Marcela. Elaboracado de massa de pastel sem
gluten. 2014. Trabalho de Conclusao de Curso. Universidade Tecnolégica
Federal do Parand, Ponta Grossa.

Massa alimenticia ou macarrao € o produto ndo fermentado, apresentado sob varias
formas, obtido pela mistura mecénica da farinha ou semolina de trigo com &gua fria
ou quente. O gluten &€ um complexo de 75% de proteina, 15% de carboidrato, 6% de
lipidios e 0,8% de minerais. As proteinas de gluten representam 80% das proteinas
totais do trigo e pertencem a duas classes, gliadinas, que pertencem a classe das
prolaminas e a glutenina. Neste trabalho elaborou-se a massa de pastel sem gluten,
realizando 2 formulacdes até se obter uma massa com caracteristicas proximas a
tradicional. Analisou-se a atividade de &gua, e cor de ambas as formulacdes.
Percebeu que as massas apresentaram valores proximos, porém para a formulacao
2 ainda que pequena houve uma diferenca na analise de cor na coordenada I*, que
indica luminosidade apontando uma massa mais clara que a formulacdo 1. Na
primeira formulag&o o resultado obtido foi de uma massa crua bastante quebradica
e, apos frita, com textura bastante rigida. Ja na segunda tentativa com adicdo de
alguns ingredientes, chegou-se num produto final com aspecto e textura bem
similares ao pastel tradicional

Palavras-chave:Pastel. Gluten. Massa.



ABSTRACT

Veiga, Andrew Moro; Hilgenberg, Marcela. Preparation of pastry dough gluten
free. 2014. Completion of course work. Federal Technological University of
Parana and Ponta Grossa.

Pasta or macaroniare unfermented product, presented in various forms obtained by
mechanical mixing of the flour or wheat semolina with cold or warm water. Gluten is a
complex of 75 % protein , 15% carbohydrates, 6 % fat and 0.8 % minerals . The
gluten proteins account for 80 % of total proteins in wheat and fall into two classes,
gliadins , which belong to the class of glutenin and prolamine . This work prepared
the pastry dough gluten free , making 2 formulations until a mass close to traditional
features. We analyzed the water activity , and color of both formulations . Realized
that the masses had similar values , but to formulate 2 although there was a small
difference in the color analysis on coordinate L * , which indicates brightness pointing
a lighter mass formulation 1 . The first result was the formulation of a rather brittle
and after frying batter , quite rigid texture. In the second attempt with the addition of
some ingredients , has come up with a final product appearance and texture very
similar to traditional pastel.

Keywords : Pastel . Gluten. Mass.
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1INTRODUCAO

1.1 MASSAS ALIMENTICIAS

Massa alimenticia ou macarrdo € o produto ndo fermentado, apresentado
sob varias formas, obtido pela mistura mecanica da farinha ou semolina de trigo com
agua fria ou quente, podendo conter outros ingredientes, como ovos, corantes e
conservantes, submetidos a adequados processamentos tecnoldgicos, antes ou
depois do acondicionamento em embalagens apropriadas para promover sua
desejada preservacdo. Também definidas pela legislacdo brasileira como produtos
obtidos da farinha de trigo (TriticumaestivumL.) e/ou de outras espécies do género
Triticume/ou derivados de trigo durum (TriticumdurumL.) e/ou derivados de outros
cereais, leguminosas, raizes e/ou tubérculos, resultantes do processo de empasto e
amassamento mecanico, sem fermentacdo (ANVISA, 2006). Uma massa de boa
qualidade deve ter aspecto uniforme, além de aroma e sabor caracteristicos, néo
podendo apresentar-se fermentada ou rancosa; ndao deve, tampouco, turvar a agua
de cozimento (GUERREIRO, 2006).

De acordo com dados da Associacao Brasileira das Industrias de Massas
Alimenticias (ABIMA), a producdo e o consumo de massas alimenticias no Brasil
ganharam impulso principalmente a partir da inclusdo desse produto na cesta
basica, e também por fazer parte da alimentacdo escolar e hospitalar. O Brasil € o
terceiro maior produtor de massas do mundo, atras apenas da Itdlia e dos Estados
Unidos, revelando assim a importancia de se ter produtos deste tipo com uma boa
qualidade microbiolégica e rotulagem adequada. (ABIMA 2011)

Dentre os produtos fabricados pela industria de alimentos citamos o pastel
quetornou-se uma massa alimenticia tipicamente brasileira e destaca-se devido as
véarias formas de ser preparado e servido. E um alimento simples, de baixo custo e
bem aceito pela populacdo. Quente, sequinho, crocante e cheio de recheio junto
com bebidas diversas, conquistou de vez a preferéncia nacional, como opcao de
alimentacao rapida e barata (SEBRAE,2014), e tais razdes justificam a elaboracao

desta pesquisa.
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Segundo a ANVISA, as massas alimenticias sao classificadas quanto ao teor
de umidade em massa fresca e massa seca, quanto ao formato em massa comprida
ou longa, massa curta e massinha, e quanto a composicdo em massa mista, massa

recheada ou massa glutinada e super ou hiperglutinada.

1.2 GLUTEN

O glaten é um complexo de 75% de proteina, 15% de carboidrato, 6% de
lipidios e 0,8% de minerais. As proteinas de gluten representam 80% das proteinas
totais do trigo e pertencem a duas classes, gliadinas, que pertencem a classe das
prolaminas e a glutenina, da classe das glutelinas (SGARBIERI, 1996).

O glaten ndo é um ingrediente adicionado diretamente na formulacdo de
produtos de panificagdo. Ele € formado quando a farinha de trigo, a agua e os
demais ingredientes do pdo sdo misturados e sofrem a acdo de um trabalho
mecanico. A medida que a Agua comeca a interagir com as proteinas insoliveis da
farinha de trigo (glutenina e gliadina) a rede de gluten comeca a ser formada. Sendo
assim o glaten, é formado pela interacdo entre moléculas de gliadina e gluteninaque
ao se hidratarem formam uma rede. O interesse do gluten nos processos de
panificacdo estd basicamente ligado a sua capacidade de dar extensibilidade e
consisténcia a massa, além de reter o gas carbbnico proveniente da fermentacéo,
promovendo o aumento de volume desejado (AZEVEDO,2004).

As gliadinas constituem uma mistura de prolaminas que sao extraidas dos
graos de trigo em solucdes de etanol a 70%.A glutenina representa a fracdo menos
soltvel das proteinas do trigo, representa um complexo protéicoformado de uma
mistura de subunidades (polipeptideos) ligados por pontes dissulfeto
intermoleculares de forma a originar um amplo espectro de pesos moleculares,
atingindo a ordem de milhdes (SGARBIERI, 1996).

Como as fracbBes protéicas que predominam no trigo sdo as do glaten
(prolamonas e gluteninas) pobres em lisina, o valor protéico da farinha de trigo é
limitado pelo conteido desse aminoacido essencial. A importancia do gliten na
tecnologia de trigo se prende as propriedades de coesividade e elasticidade da
massa panificavel obtida a partir da farinha e de outros ingredientes incorporados a

farinha no processo de panificacdo (SGARBIERI, 1996).
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O glaten est4 presente na semente de varios cereais, principalmente no
trigo, centeio, cevada, aveia, pain¢o e em seus derivados-farelos, farinhas, germens.
A elasticidade do gluten hidratado é devida a glutenina pela sua resisténcia a
ruptura, que por sua vez se deve a sua estrutura e peso molecular. O gluten da
farinha de trigo devera conter um contetddo apropriado de grupos amidicos para
garantir a sua hidratacdo e formacéo de pontes de hidrogénio, além de conteudo e
posicionamento adequado de grupos sulfidrilos que se convertem em pontes
dissulfetos que garantem a correta conformacao e tamanho. Na producdo da massa
de pdo é importante a existéncia de grupos sulfidrilicos livres, no glaten esses
grupos tendem a se oxidar durante a batedura da massa transformando-se em

pontes dissulfeto (SGARBIERI,1996).

1.3 DOENCA CELIACA

A primeira alusdo a doenca celiaca (DC) foi no ano 200 da era crista, mas
somente em 1888 que Samuel Gee a descreveu nos termos atuais. Em meados do
século XX, pesquisadores identificaram o gliten como agente causal (CICLITIRA,
ELLIS, 2003). Trata-se de uma doenca autoimune, desencadeada pela ingestdo de
glaten, em individuos com predisposi¢cao genética (RODRIGO, 2006).

A doenga celiaca € uma intolerdncia, imuno-mediada e permanente ao
gliten. Também denominada de enteropatia gluten-sensivel. Caracteriza-se por
inflamacé&o crénica da mucosa e submucosa do intestino delgado causando atrofia
total ou subtotal das vilosidades do intestino proximal, levando, consequentemente,
a mé absorcdo da grande maioria dos nutrientes (Figura 2). A doencga pode atingir
pessoas de qualquer idade e sua manifestacdo depende ndo s6 do uso de glaten na
dieta, mas também, da presenca de fatores genéticos, imunolégicos e ambientais
(CAMPOS e KOTZE, 1980).

A ingestdo de glaten é fator imprescindivel para que a DC se desenvolva. A
porcdo antigénica da proteina do gluten para o0s pacientes celiacos é
predominantemente a gliadina do trigo, que apresenta alto teor dos aminoacidos
glutamina e prolina, bem como a hordeina da cevada e a secalina do centeio.
Também h& potencial antigénico da avenina da aveia, que apresenta um teor

intermediario dos aminoacidos glutamina e prolina, e que pode determinar DC em
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casos de ingestéo intensiva do cereal (FARO, 2008; RODRIGO, 2006; SDEPANIAN,
et al., 1999)

O glaten tem elevado teor dos aminoacidos prolina (15%) e glutamina (35%).
As gliadinas, prolaminas contidas no trigo, e destas as alfagliadinas, sdo toxicas
para os celiacos (DEWAR, PEREIRA, CICLITIRA, 2004; BAPTISTA, 2003). Esses
peptideos sdo resistentes a digestdo pelas enzimas gastricas e pancreaticas e
alcancam dessa forma a parede do intestino delgado, possivelmente em
consequéncia de aumento da permeabilidade intestinal é quando entram em contato
com as células do intestino delgado. As células do intestino provocam uma resposta
imune a essa fracdo com a produgéo de anticorpos. O consumo desses cereais que
contém gluten por celiacos prejudica o intestino delgado, atrofiando e achatando
suas vilosidades e conduzindo, dessa forma, a limitagdo da area disponivel para
absorcao de nutrientes (THOMPSON, et al., 2005).

1.4INGREDIENTES SUBSTITUTOS DA FARINHA DE TRIGO

Segundo Galera (2005) usualmente os produtos de panificacdo sao
elaborados com farinha de trigo, pois este ingrediente implica melhores
caracteristicas de qualidade, visto que o trigo € o Unico cereal que contém gluten,
em qualidade e quantidades, para a fabricacdo de paes com caracteristicas
sensoriais satisfatorias.

Alternativas porém vem sendo estudadas para substituir o trigo por outros
cereais nas massas alimenticias visando reduzir custos e melhorar as
caracteristicasnutricionais.

Optamos em nosso estudo pela utilizacdo do creme de arroz, poisé rico em
carboidrato, proteina, gordura, vitaminas e sais minerais. Segundo AGUILAR,
PALOMO e BRESSANI (2004) a farinha de arroz integral é superior a farinha de
trigo por apresentar uma composicdo mais balanceada em lisina, metionina e
treonina.

Outra opcgdo éopolvilho, fécula ou amido de mandiocaqueé o produto
extraido da mandioca (Brasil 2005a). Por meio de normas técnicas especiais
relativas a alimentos e bebidas ele € classificado em doce ou azedo tendo por base

apenas o teor de acidez. Tanto o creme de arroz quanto o polvilho podem oferecer
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produtos diferenciados aos portadores da doenca celiaca, uma vez que nhao
possuem glaten.

Gallagher, Gormley e Arendt (2004) afirmam que para que 0s produtos sem
gluten sejam aceitos estes devem apresentar caracteristicas sensoriais similares aos

produtos de trigo.

1.5PRODUTOS SEM GLUTEN DISPONIIVEIS NO MERCADO

Produtos sem glaten podem ser encontrados em grandes mercados da
cidade de Ponta Grossa. Em dois mercados pesquisados foramencontrados
macarraode milho, macarrdo de arroz, pao ciabata, biscoitos, granola, mistura para
bolos e paes, entre outros.

Alguns destes produtos ja sédo fabricados pela industria nacional enquanto
outros vem de fora do pais.Na internetsdo encontrados uma variedade maior de
produtos para celiacos, inclusive para compra online.

N&o foi verificado durante a pesquisa nos mercados e nha internet a

existéncia de massa fresca de pastel sem glaten para venda.
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2-MATERIAIS E METODOS

Este estudo foi desenvolvido entre os meses de outubro de 2013 a janeiro
de 2014, nos laboratérios de panificacdo e lacteos da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana, campus Ponta Grossa. O trabalho abrange as fases de
elaboracdo da massa de pastel e as analises da atividade de agua e cor.

2.1 MATERIAIS

Para a composicdo das formulacGes foram utilizados creme de arroz e
polvilho doce da marca Yoki, amido de milho da marca Apti, ovos, azeite de soja da
marca Coamo, sal e gelatina incolor Royal.

2.2 ELABORACAO DAMASSA DE PASTEL

Foram produzidas duas massas de pastel sem gluten com o objetivo de se
obter um produto com caracteristicas proximas ao pastel tradicional.

As etapas para elaboracao das duas massas foram exatamente iguais, como
apresentadas na figura 1, alterando apenas a temperatura da agua e do dleo
utilizado. Naformulacao 1 estavam a temperatura ambiente, enquanto na formulacao
2 estavam a temperatura de 95°.

Entre os ingredientes utilizados foi adicionado gelatina incolor somente na
formulacédo 1 e o polvilho doce apenas na formulacao 2.

A seguir a tabela 1 mostrando as etapas de elaboracdo da massa.
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Mistura dos
ingredientes secos

a N\

Adicdo e mistura
dos ovos aos
ingredientes secos

a ™
e 3 e Utilizado
Adicdo do dleo e batedeira de
agua bolo para fazer a
mistura.
a N

Retirar a massa
(ainda com aspecto
de farofa) da
batedeira

Sovar a massa

Esticar a massa,
rechear e fritar

Figura 1. Etapas da elaboragdo da massa de pastel sem gluten
Autoria: Prépria

Para posterior analise de cor e atividade de agua as massas foram esticadas
e cortadas em formatos de discos e colocadas no refrigerador.

Devido a praticidade de elaboracdo e a facilidade de se encontrar os
ingredientes da formulacéo, o pastel sem gluten pode ser fabricado tanto de forma

industrial como caseira.
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2.3ANALISES FISICAS

Foi determinada a atividade de agua (Aw) em aparelho medidor de atividade
de &gua Aqualab4 TE —DecagonDevaces.
A determinacao da cor foi realizada no Ultra san PRO D 65 — HunterLab.



18

3-RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 FORMULACAO DA MASSA

A tabela 1 apresenta os ingredientes e quantidades utilizadas para produgéo
das massas de pastel sem gluten:

Tabela 1: Formulac&o da massa de pastel sem glaten

12, Formulagéo 22 Formulacéo

Creme de arroz 200g 200g

Polvilho doce 100g
Amido de milho 10g 509
Gelatina incolor 2,509
Sal 29 39

Ovo 2 unidades 2 unidades
Oleo de soja 45¢g 30g
Agua 1509 1009

Fonte: autoria propria

Na primeira formulacdo o resultado adquirido foi uma massa crua bastante
guebradica e, apés frita, com textura bastante rigida. Ja na segunda tentativa, com a
adicdo do polvilho doce e utilizando-se o 6leo de soja e a 4gua em temperaturas
préximas a 95°C, chegou-se num produto final com aspecto e textura bem similares
ao pastel tradicional.A melhor textura na formulacédo 2 deve-se a utilizacdo da agua
e Oleo, ambas em temperaturas de 95°., o que possibilitou a gelatinizacdo parcial

dos amidos presentes na massa.
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Figura 2: massa do pastel apés ter sido esticada.
Fonte: autoria prépria

TENTATIVA 01 k. TENTATIVA 02

Figura 3: pastel frito.
Fonte: autoria propria
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3.2 ATIVIDADE DE AGUA

Aw representa a quantidade de &gua livre presente nos alimentos, esta
fracdo de 4gua esta disponivel para reagfes quimicas e bioldgicas e também para o
uso pormicrorganismos(MACHADO, 1997).

Atividade de agua € definida como a relacdo existente entre a pressao de
vapor da solucédo ou de um alimento (P) com relacdo a pressdo de vapor de agua
pura (Po) a mesma temperatura (MELO FILHO; VASCONCELOQOS, 2011).

A determinacao do valor de &gua presente em determinada substancia pode
prevenir ou inibir o crescimento microbiano. A melhor medida da concentracdo da
agua, em termos de propriedades fisico- quimicas refere- se a medicao de atividade
de &gua(aw), ou seja medi¢cdo de agua livre no produto (KOWALSKI).

A andlise de atividade de agua foi elaborada apds a massa ter sido esticada
e deixada descansar por 48 horas, obtendo o resultado de 0,9786 na primeira
formulacédo, enquanto para a segunda formulagéo o resultado foi de0,9797 na massa
crua.

Observou-se que os valores para analise de atividade de 4gua estdo muito
préximos tanto na primeira quanto na segunda formulacdo, indicando que para
ambas a aw esta consideravelmente alta, porém com resultados ainda préximos ao
encontrado na literatura, pois LEITAO et al.(1990) afirma que a atividade de agua de
massas frescas é de 0,9.

O valor de aw obtido torna a massa de pastel sem gluten um produto com
favorecimento para o desenvolvimento de microrganismos, pois segundo JARDMIN
E GERMER (1997) valores acima de 0,80 e 0,88 favorecem o desenvolvimento de
bolores e leveduras, respectivamente.Por este motivo, torna-se importante a adi¢cao
de conservantes na formulacdo ou utilizacdo de embalagem com atmosfera
modificada, para assim prolongar a vida de prateleira do produto. Segundo
GURREIRO (2006), a embalagem com atmosfera modificada permite um aumento
significativo da vida-de-prateleira e melhor apresentacdo do produto. A vida util do
produto refrigerado, em embalagens com atmosfera modificada gira em torno de 30

a 45 dias para as massas simples e entre 25 a 30 dias para as massas recheadas.
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3.3 ANALISE DE COR

A cor é associada a muitos aspectos de nossa vida, a aparéncia, seguranca,
aceitabilidade e caracteristicas sensoriais dos alimentos sdo todas afetadas pela cor.
Embora esses efeitos sejam associacfes inerentes as caracteristicas psicoldgicas,
eles interferem na escolha dos produtos (PRADO, et al 2002). Na medicao da cor
séo utilizados vérios sistemas, o sistema L* a* b* € o mais amplamente utilizado e
compreende trés coordenadas: o L, que mede a variacdo da luminosidade entre o
preto (0) e o branco (100) corresponde ao claro e ao escuro; 0 a* que € uma das
coordenadas da cromaticidade, e define a cor vermelha para valores positivos e a
cor verde para valores negativos e o b* que é a coordenada da cromaticidade, que
define a cor amarela para valores positivos e a cor azul para valores negativos
(CARRILHA, 2010).

Tabela2: Resultado da analise de cor da Formulacgéo 1.

[* a* b*
78,62 -0,52 22,70
77,99 -0,36 20,98
77,54 -0,39 22,31

Fonte: autoria propria

Tabela 3: Resultado da andlise de cor da Formulagéo 2.

|* a* b*
82,41 -0,32 23,34
82,57 -0,20 23,58
83,13 -0,23 23,14

Fonte: autoria propria

Optou-se por avaliar a de cor do produtor cru, por ser a forma em que o
consumidor o adquire.

A cor das massas alimenticias frescas pode ser determinada pela sua
luminosidade (I*), pois este paradmetro € um indicador de luz refletida por estas

amostras. O valor de I* varia de 0(zero) para o preto absoluto e 100 (cem) para o
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branco absoluto, portanto uma massa escura é aquela que apresenta um baixo valor
de luminosidade(Congrega Urcamp, 2010).

Pode-se observar que os valores de I[*(luminosidade) mantiveram-se
constantes em ambas as formulacGes e com valores altos, indicando massas com
coloragdo mais clara.A formulacdo 2 porém, apresentou um valor um poucomaior,
apontando para uma cor mais brancaquando comparada com a formulacao 1.

Quanto ao parametro b*(coordenada da cromaticidade) pode observar que
os valores tanto para a formulacdo 1 quanto para a formulacdo2 estdomuito
proximos, indicando que ambas temcromaticidade definida como cor amarela, por
apresentarem valores positivos.

Verifica- se que as amostras apresentaram afastamento da cor vermelha e
um incremento da cor verde tanto para formulacdol quanto para a 2, representado
pelos valores negativos obtidos para a coordenada a*. Este fato &, principalmente,
explicado pelas reagbes oxidativas que ocorrem durante o armazenamento das

massas, iniciadas pela PPO (Congrega Urcamp, 2010).
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4 CONCLUSAO

A utilizacdo de creme de arroz e polvilho doce para a producédo de pastel,
em substituicdo a farinha de trigo, € uma alternativa viavel para a producdo de um
produto sem glaten e com caracteristicas semelhantes ao pastel tradicional.

Os resultados para as analises fisicas de cor foram satisfatorias em ambas
as formulagdes enquanto o alto valor apresentado pelo resultado da atividade de
agua evidencia a necessidade de se adicionar conservantes a massa ou utilizar de
embalagem com atmosfera modificada para aumentar a vida de prateleira do
produto.

Devido a melhor aparéncia e a melhor elasticidade da massa, sugere-se a
formulacdo 2 como a alternativa mais viavel para producdo de pastel sem glaten.
Produto este que em virtude da sua praticidade de elaboracdo, pode ser feito com
facilidade no ambiente doméstico ou até mesmo industrialmente, em larga escala,
para atender a demanda crescente de produtos para pessoas com doenca celiaca.

Como sugestdo para futuras pesquisas com a formulacdo desenvolvida

realizar testes comparativos de absorcdo de gorduras, crocancia e cor apos a fritura.
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