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Resumo: A doenga celiaca é uma afeccéo inflamatoria detinte delgado associada a intolerancia permanente
ao gluten, e as opcBes de alimentos destinadoseapgblico ainda é bem restrita. Este trabalho tewveo
objetivo desenvolver um biscoito salgado isentaldiéen, com substituicdo parcial da farinha dezapela de
linhaca, visando um produto com propriedades furadi@ direcionado para o consumo de pessoas eliaca
Foram elaboradas trés formulac8es, com substitygadmal de farinha de arroz pela de linhaca nagngéo de

10, 15 e 20% correspondentes aos biscoitos B10, 8BR0 respectivamente e avaliadas em relacdo a
composicao centesimal (umidade, cinzas, prote@@abpidratos, lipidios e fibra bruta), pH, acidattyidade de
agua. A avaliagdo sensorial foi realizada com B¥3ores, que avaliaram os produtos em relacaar@rapa,
sabor e textura, através de escala hedénica depuntes. Os dados foram submetidos a andlise d@nea
(ANOVA) e teste de Tukey em nivel de 5% de sigétficia. Os resultados foram diferentesQ(p5) para as trés
formulagbes em relagcdo ao conteudo de lipidiodm® foruta, sendo que os biscoitos B15 e B20 podem s
considerados fontes de fibra alimentar. Na an&esorial, ndo houve diferenca significativa nagatios
avaliados (p>0,05), com médias variando entre gosgularmente e ligeiramente. Desta forma, podemos
concluir que as formulagées com adicdo de 10, PR% farinha de linhaca obtiveram a mesma aceitacao
sensorial, diante dos resultados da avaliacdmftgiémica, principalmente pelo maior teor de fibeasonteldo

de gordura a formulacdo com maior teor de linh2€84) é mais viavel por trazer maior efeito benéfiana
alimentacdo dentro do conceito emergente de aloednhcionais além de aumentar a variabilidaderdéytos
direcionados a celiacos.

Palavras-chave Doenca celiaca. Farinha de linhaga. Caractasstitsico-quimicas. Biscoito. Aceitagao
Sensorial.

Abstract: Celiac disease is an inflammatory condition of #mall intestine associated with permanent
intolerance to gluten and food choices for thisljpu§phere is still very restrictedhis work aimed to develop
gluten-free biscuits with partial replacement @krilour to linseed aiming a product with functibpeoperties
and directed to the consumption of people withapetliisease. Three formulations were prepared o¢myiiee
biscuits salted with partial replacement of ricaufi to linseed at the levels of 10, 15 and 20%esmponding to
formulations B10, B15 and B20, respectively andleated chemical composition (moisture, ash, pratein
carbohydrates, lipids and crude fiber), pH, acidity activity of water. The sensory evaluation wasgormed
with 50 panelists who evaluated the products iati@h to appearance, flavor, texture, using a hiedscale of
nine points. The data were submitted to analysisadnce (ANOVA) and Tukey's test at 5% significarevel.
The data were significant£p.05) for the three formulations in relation to ttentent of lipids and crude fiber,
and the biscuits B15 and B20 may be considered@eeass of dietary fiber. In sensory analysis, rgnidicant
difference in attributes (p> 0.05), with averagasging between liked slightly and regularly. Beeatlss, can
conclude that the formulation with the addition mgal linseed showed better results compared torothe
formulations by offering better physical and cheahicharacteristics, stating the great intereshause of the
linseed flour in food for applications within thenerging concept of functional foods, in addition tte
increased variability of products facing toward tediac disease.

Keywords: Celiac disease. Linseed flour. Physico-chemibafacteristics. Biscoits. Sensory acceptance.
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1 INTRODUCAO

A linhaca € um gréo oleaginoso, de cor marrom oaralo dourado, rico nos acidos
graxos poliinsaturados a-linolénico (ALA) e, em meguantidade, linoléico (AL), além de
conter teores significativos de proteina vegeigihanas, fibra alimentar soltuvel e insolavel,
goma ou mucilagem, acidos fendlicos, flavonoidegjdafitico, vitaminas e minerais. Essas
substancias sdo consideradas importantes devidefeitss benéficos a saude, reforcando as
propriedades funcionais da linhaca (Marques, 20B83as caracteristicas colocam a linhaca
como um potencial diminuidor dos riscos de doewrgadiovasculares e cancerigenas (Rolim,
2010).

A proteina presente na linhaca € semelhante a jdaaracterizando-a como uma
proteina completa, rica em fibras, a linhaca paateaslicionada a produtos de panificacao
com o apelo funcional (Maciel et al., 2008), pgsesentam uma boa proporcao entre a fibra
soluvel e a insoluvel, auxiliando, portanto, tantodiminuicdo do colesterol como no bom
funcionamento do intestino (Rolim, 2010).

A lignana contida na linhagca s&o - secoisolarioi@se matairesinol, por serem
semelhantes ao estrogénio, também tém sidaoeidas positivamente a menopausa e ao
cancer de mama e tém 75 a 800 vezes presente glagiguoutro alimento. Em um estudo
realizado em Santa Maria — RS, com 30 mulhered28@yeram os sintomas da menopausa
aliviados consumindo 10g/dia do grao de linhacar@Mes, 2008).

Devido a seus componentes benéficos, existe undgrateresse na incorporacéo da
linhaca em produtos alimenticios como péo, bisepitoacarrdo e produtos organicos para
consumo humano. Sua longa vida de prateleira pergué sejam produzidos em grandes
guantidades e largamente distribuidos (Perez e @@rn2007). O uso de farinhas em
produtos de panificacdo mista ou composta expaselpara a fabricacéo de biscoitos, ja que
esse produto é aceito e consumido por pessoasatliguqu idade e possui poder atrativo. A
utilizacé@o desta visa a melhoria da qualidade ciotral de produtos alimenticios e para suprir
a exigéncia dos consumidores por produtos diveasibs (Oliveira et al., 2007).

De acordo com a legislagdo brasileira, conformeolRedo 12/78 da Comissdo
Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNINAAScoito ou bolacha € o produto
obtido pelo amassamento e cozimento convenienteagsa preparada com farinhas, amidos,
féculas, fermentadas ou néo, e outras substanomnticias”. Com o intuito de aumentar a
vida de prateleira e resisténcia a umidade, a nEEss0U a ser assada duas vezes. Dai vem a
palavra biscoito, do francé®i$ cuit' que significa assado duas vezes (Finco et aQ9R0
Isso garante que esses produtos fiquem livres @eorganismos e com maior vida Util,
objetivos que ndo sao atingidos se a embalagerfonadequada (Pinto e Camino, 2010).

Por ser um produto com alto consumo e de facilsacess produtos de panificacdo
tem sido alvos da utilizacdo de ingredientes fuma® em funcdo de melhorar, manter e
reforcar a saude dos consumidores via alimenta@fie(ra et al., 2002).

O Comité de Alimentos e Nutricdo do Instituto dedidea (IOM) definiu alimentos
funcionais como “qualquer alimento ou ingrediente gpossa proporcionar um beneficio a
saude além dos nutrientes tradicionais que ele&éodntMaciel et al., 2008).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISAg¢gulamentou os alimentos
funcionais por meio das Resolucdes 18/99 e 19/88eBs pontos abordados, destaca-se que
nenhum alimento comercializado possa fazer refea&acura ou a prevencdo de doencas,
sendo aceitos somente os termos “reducédo de restioéneficios a saude”. A linhaca é uma
interessante matéria-prima para aplicacdes em @lovedentro do conceito emergente de
alimentos funcionais (Marques, 2008).

A doenga celiaca é uma afeccdo inflamatdria dostinie delgado associada a
intolerancia permanente ao glaten. Hoje em diaditerse que a prevaléncia da doenca
celiaca € de 1 a 1,5 % na populacdo mundial, havemdprovavel aumento da mesma entre
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caucasianos e sexo feminino (Faro, 2008). Seurigatto, basicamente dietético, consiste
exclusdo desta proteina da dieta durante toda @ ¥#dde fundamental importancia
cumprimento efetivo da dieta sem glaten a fim dseggrar desenvolvimento pdndero-
estatural e puberal adequados, densidade minesah0sertilidade, reducdo de risco de
deficiéncia de macro e micronutrientes, assim calmoinuir o risco do surgimento de
doencgas malignas, particularmente do sistema digg8depanian et al., 2001).

A obediéncia a dieta isenta de trigo, centeio, dayenalte e aveia ndo se constituem
em prética de facil exequibilidade. A transgress@iieta pode ser voluntaria ou involuntaria,
sendo a primeira mais comum em adolescentes eund®@ssociada a incorreta inscricdo
dos ingredientes nos roétulos dos alimentos ou &anunacdo com gluten de produto
industrializado (Sdepanian et al., 2001).

Neste contexto, o trabalho teve como objetivo desdgar um biscoito salgado isento
de gluten, com substituicdo parcial da farinha mlezapela de linhaga, visando um produto
com propriedades funcional e direcionado para suwmio de pessoas celiacas.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 MATERIAS-PRIMAS

Através de ingredientes como creme de arroz, ardaonilho, fécula de batata,
farinha de linhaca, sal, acucar, emulsificante ¢atsfermento quimico em pd, queijo
parmeséo ralado, margarina culinaria, ovos de reargaerciais, adquiridas no comeércio de
Maringa-Parana. Foram elaboradas trés formulacéks qubstituicdo parcial do creme de
arroz pela farinha de linhaca nos niveis de 1& 26% para obtencao dos biscoitos B10, B15
e B20.

Tabela 1 Ingredientes utilizados nas formulactes dos Iize®10, B15 e B20.

Ingredientes B10* B15* B20*
Creme de arroz 34,62 33,01 31,37
Farinha de linhaca 3,85 5,83 7,84
Amido de milho 14,42 14,56 14,71
Fécula de batata 1,73 1,75 1,76
Sal 0,96 0,97 0,98
AcuUcar 0,96 0,97 0,98
Emustab 0,77 0,78 0,78
Fermento quimico 1,35 1,36 1,37
Queijo parmeséo ralado 0,96 0,97 0,98
Margarina culinéria 15,38 15,53 15,69
Ovos 19,23 19,42 19,61
Agua 5,77 4,85 3,92

" B10 = Biscoito 10% de farinha de linhaga; B15 =cBito 15% de farinha de
linhaca; B20 = Biscoito 20% de farinha de linhaca.

2.2 DESENVOLVIMENTO DOS BISCOITOS

Os biscoitos foram desenvolvidos no LaboratérioGireais do Departamento de
Engenharia de Alimentos na Universidade EstaduaMdenga e elaborados conforme o
fluxograma (Figura 1).
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Pesagem dos ingredientes

Mistura e amassamen{b0 minutos)

g

Descans@20 minutos)

Laminagé&o

-

Modelagem(discos com 3,50 cm de diametro)

-

Forneament@180°C por 20 minutos)

-

Resfriamentdtemperatura ambiente por 5 minutos)

Embalamento
Figura 1. Fluxograma da elaboracéo dos biscoitos

Apoés pesagem dos ingredientes, os mesmo foramradsisi a seco, adicionados de
agua em pequenas quantidades e homogeneizados tedeitza doméstica durante dez
minutos que resultou em uma massa de consistéingia, fhomogénea e ndo quebradica,
deixou-se em descanso por vinte minutos. Na se@émenassa foi laminada e cortada em
discos de 3,5 cm, e submetidas ao cozimento ero fmeviamente aquecido a 180°C por 20
minutos, seguido de resfriamento a temperatura emtd)i acondicionamento e
armazenamento em local arejado com baixa umidédeea¢m avaliados.

2.3 AVALIACAO FiSICO-QUIMICAS DOS BISCOITOS PROCE®®0S

A avaliacdo dos biscoitos foi determinada a pads técnicas descritas pelo Instituto
Adolfo Lutz (1985) para umidade e cinzas, e pel@oans oficiais da AOAC (1995) para
lipidios (método de extracdo por Soxhlet), proteifi@étodo de Kjeldahl) e fibra bruta
(método 985.29). Os valores de pH e acidez foraalisados conforme metodologias do
Instituto Adolfo Lutz (1985), a determinacao daviagiihde de agua, utilizou-se o equipamento
AW Sprint/NOVASINA, com software NOVASINA NOVALOG32 Os teores de
carboidratos foram determinados por diferenca dacde a soma dos demais parametros
analisados. O calculo do valor energético foi emtion com base na composicdo dos
ingredientes utilizados, e calculado utilizandacosficientes de ATWATER que considera 4
kcal/g de protidios e carboidratos e 9 kcal/g pliglios (Torres et al., 2000).

2.4 AVALIACAO SENSORIAL

Foi realizado um teste de aceitacao utilizandoladvadonica de nove pontos a 50
julgadores nédo treinados com idade entre 18 e 83 de ambos 0s sexos, com escores
variando de (1) desgostei muitissimo até (9) gasigiissimo em relagdo aos atributos de
aparéncia, sabor e textura (Assis et al., 2009pi€k®itos foram servidos de forma aleatéria
codificadas com numeros de trés digitos, de acamn o delineamento inteiramente
casualizado, de forma individual em cabines apaojas do laboratério de avaliagdo sensorial
do Departamento de Engenharia de Alimentos na Ubidexdle Estadual de Maringa,
providos de agua natural e ficha de avaliacéo.
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2.5 ANALISE ESTATISTICA 37

Os dados obtidos nas avaliacdes realizadas forafisatos estatisticamente atraves
de analise de variancia (ANOVA) utilizando o tedeemédia de Tukey ao nivel de 5% de
significancia através o programa SAS 9.1.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta as determinacdes analitica¥idooitos com substituicdo nos
percentuais de 10% (B10), 15% (B15) e 20% (B20).

Tabela 2.Resultados das analises fisico-quimicas dos biscoit

Amostra* pH Atividade de agua Acidez
(%) (mL/100g)
B10 7,67+ 0,08 0,331+ 0,015 1,70+ 0,02
B15 7,65°+ 0,02 0,160+ 0,060 1,45+ 0,49
B20 7.4F+0,05 0,248+ 0,011 1,872+ 0,58

" B10 = Biscoito 10% de farinha de linhaca; B15 =cBito 15% de farinha de
linhaca; B20 = Biscoito 20% de farinha de linhaca.
abyalores expressos como médiatdesvio padréo; ldististas entre as médias das colunas
expressam diferenca estatistica significativa emlmie 5% pelo teste daukey

Conforme apresentado na tabela 02, ndo houve wigerentre as trés formulacdes de
biscoitos com relacdo a acidez que variou de 1,85-L/100g (p>0,05). Esse percentual
esta em conformidade com a resolugdo n°12 de 1878géncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria que fixam padrdes de identidade e quadida alimentos, na qual estabelece o valor
para acidez em solu¢cdo normal com méaximo de 2,000

Houve diferenca em relacédo ao pH dos biscoitos diuenuiu gradativamente com o
aumento da adicéao de linhaga, de 7,67 da amos@p&4a 7,47 para a B20 (p<0,05). Valores
estes que estdo de acordo com valores para bisenit@eral que € de 6,5 a 8,0 (Maciel et al.,
2008, apud Pyler, 1982).

A atividade de agua dos biscoitos variou entre %,50,33% sendo o maior valor
encontrado na formulacdo com 10% de farinha deatahe o menor valor (0,160) foi
observado na formulacdo com 15% de farinha de ¢mh®bservou-se que B10 e B15
diferiram entre si (p<0,05), porém, B20 nao difetas demais formulagbes (p>0,05).

A atividade de agua indica a quantidade de agumouigel para realizar o movimento
molecular e suas transformacdes e promover o arestd microbiano no produto. A adigao
de linhaca aumenta o teor de fibra dos biscoites &bras possuem maior capacidade de
absorcao de 4gua, o que resulta em menor teodeiare (Gutkoski et al., 2009).

A Tabela 3 apresenta a composicao centesimal dositais processados com adi¢ao
de 10, 15 e 20% de farinha de linhaga.
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Tabela 3.Resultados da composicédo centesimal dos bisc@itd8(Qg).

Umidade Cinzas Proteinas  Lipidios Fibra Carboidratos Valor
(%) (%) (%) (%) bruta (%) (%) calorico
(kcal)

B10 544'41,95 32040,04 g ogyr 50 3654013 1,0:010 46834250 57870
B15 4,84%2,60 3,1840,05 g 47013 3934008 3.07%020 4122013 58470
B20 3,89+1,20 3,0840,08 g 711 09 43084t040 354050 38,08°:0,38 599,00

* B10 = Biscoito 1; B15 = Biscoito 2; B20 = Biscoi8.
aPyvalores expressos como médiatdesvio padrdo; ldististas entre as médias das
colunas expressam diferenca estatistica signife&m nivel de 5% pelo teste Takey

Em relacdo a composi¢do centesimal dos biscoitd® B15 e B20, ndo houve
diferenca significativa quanto ao teor de umidadezas e proteinas ao nivel de 5% de
significancia.

O teor de umidade dos biscoitos variou de 3,88%,4 percentual este em
conformidade com a resolugao n®12 de 1978 da ANVI&Aqual estabelece o valor para
umidade maxima de 14% e proximos aos biscoitosyaidds na inddstria que apresentam
umidade residual na faixa de 3 a 4%.

Resultados contrarios foram encontrados por Matiel. (2008), na qual os valores
de umidade aumentaram com o aumento do percergdalidha de linhaga adicionados aos
biscoitos e houve diferenca entre as formulag@éseira et al. (2007) avaliaram péao de sal
adicionado de farinha de linhaga e encontrou teoumhidade menor com o aumento da
adicao de farinha de linhaca.

O percentual de cinzas variou entre 3-3,2%, valestss acima do estabelecido pela
legislacdo que estabelece o valor maximo de 3,08ésdiduo mineral fixo.

A adicado de farinha de linhaga néo alterou o teoprteina das amostras que variou
de 7 a 8,5% (p>0,05), resultado esse de acordoQloreira et al., (2007) avaliaram pao de
sal utilizando farinha de linhaga e encontrou \edaimilares.

Os percentuais de lipidios encontrados nos bisa@tonentaram de acordo com o
aumento da porcentagem de farinha de linhaca @&/@3ém B10 para 43% em B20 (p<0,05),
resultado esperado, pois a linhaca contém uma gguahtidade de gorduras poliinsaturadas,
benéficas ao organismo humano (Maciel et al., 2008)

O fator limitante para que o0s biscoitos sejam amrados fontes de fibra é a
quantificacdo do seu teor minimo, de acordo conN¥I8A (Brasil, 1998), o alimento solido
€ considerado fonte de fibras alimentares se camtem sua composi¢do um minimo de 3 g
de fibras/100 g. Baseando-se nestes valores eeposstde fibra alimentar encontrado nos
biscoitos B10 (1,00%), B15 (3,00%) e B20 (3,50%)g>se afirmar que as formulacbes B15
e B20 séo fontes de fibras alimentares.

Quanto a quantidade de carboidratos, a formulac¢ld dferiu-se das formulacdes
B15 e B20 (p<0,05), porém, as formulac6es B15 er&0diferiram entre si (p>0,05).

O valor caldrico calculado para 100g de biscoitd®,BB15 e B20 foram de 578,70
kcal, 584,70 kcal e 599,00 respectivamente. Pevcsbeim aumento no valor calérico com o
aumento da quantidade de farinha de linhaca nasufacdes, devido ao aumento no teor de
lipidios (p<0,05). O mesmo acorreu em Maciel; et(2aD08), que avaliou biscoitos tipo
crackersadicionados de farinha de linhaca.

Os biscoitos B10, B15 e B20 também foram avalismsorialmente e os resultados
estdo apresentados na Tabela 4.
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Tabela 4.Médias e desvios-padrao dos resultados da avalsgg@orial dos biscoitos.  3q

Amostra Aparéncia Sabot Texturd
B10 6,42 5,42 6,46
B15 6,22 5,87 6,42
B20 6,26 5,80 6,76

* B10 = Biscoito 1; B15 = Biscoito 2; B20 = Biscoi8.

2 valores expressos como média; letras distintase easr médias das colunas expressam
diferenca estatistica significativa em nivel de fi8lo teste d&ukey

1= desgostei extremamente, 5=nem gostei, nem degdds gostei extremamente.

Observou-se que em todos os atributos analisadaanastras néo diferiram significativamente
(p>0,05).

Em relacdo as médias dos atributos aparéncia @waexpresentaram um bom grau de
aceitacao, situando-se entre “gostei ligeirameatigjostei moderadamente”.

Quanto ao atributo sabor, as médias localizararargee “indiferente” e “gostei
ligeiramente”, isso pode ser devido ao empregoadalfa de linhaca, componente rico em
lipidios, rejeitado por alguns provadores devidsawor a gordura.

4 CONCLUSAO

Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicasuficomprovada sua funcionalidade
como biscoito fonte de fibras alimentares com g&uda farinha de linhaca e contribuindo
para uma maior variedade na linha de produtos damdtgpara pessoas com doenca celiaca e
adequados a legislagdo. Os resultados da avalssg@wrial indicam que os consumidores
aceitaram bem o produto (com médias variando egtstei ligeiramente e gostei
regularmente.) e sem diferenca entre as formulacoes diferentes proporgcdes de linhaga.
Vale ressaltar que os celiacos constituem uma lpadze populacdo consideravel e que a
producdo de alimentos isentos de gluten pelas tnasisalimenticias voltados para esse
publico apresenta-se altamente viavel, promisscom, a adicdo de um ingrediente funcional,
com apelo a saudabilidade do produto.
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