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INTRODUCAO

O numero de aléergicos e intolerantes alimentares tém aumentado nos ultimos anos, condicionando a mudanc¢as no padrao
alimentar de uma parcela da populacao. Entre os principais alimentos envolvidos estao o gluten presente em graos como
trigo, centelo e cevada e derivados lacteos que desencadeiam intolerancia a lactose e alergia a proteina do leite. Os paes
sem gluten sao muito procurados, contudo, sua elaboracao nao é simples, uma vez gue sao necessarios testes com varias
modificacoes para alcancar um resultado semelhante ao observado em panificados tradicionais. Assim, objetivou-se
desenvolver paes sem gluten, a fim de proporcionar seguranca alimentar e nutricional bem como satisfacao do publico alvo
com restricoes alimentares

MATERIAL E METODOS RESULTADOS

Com base em estudos de artigos e pesquisas cientificas
foram realizadas duas receitas com substituintes
diferentes, porém, muito semelhantes em suas
preparacoes. O pao de milho (Formulacao A) fol composto
de fuba (42,41%), polvilho doce (15,97%), agua (31,41%),
O0leo de soja (7,46%), fermento biologico (1,96%) e sal

Para as formulacoes A e B, observaram-se resultados,
satisfatorios de textura e sabor, com aspecto semelhante
de bolos. Como a massa sem gluten nao é sovada, a
estrutura da mesma antes e ap0s 0 cozimento sao
distintas, porém, notou-se maior maciez no pao de avela,
justamente por ele conter mais fibras, que na presenca de

(0,78%). O pao de aveia (Formulacao B) foi elaborado com agua entumescem, melhorando este atributo.
0S respectivos ingredientes: farinha de aveia (42,67%),
polvilho doce (16,47%), agua (32,41%), acucar mascavo
(3,78%), fermento bioldgico (2,02%), azeite de oliva
(1,82%), sal (0,81%). ApoOs preparadas, as massas
permaneceram em repouso por 10 e 20 minutos,

simultaneamente, sendo posteriormente assadas em

formas de 10 x 30 cm por 30 minutos a 180°C, conforme
demonstrado nas Figuras 1 e 2.

Figura 3: Paes posterior ao assamento

CONCLUSOES

Conclui-se gue apesar os resultados preliminares ha a
necessidade de novos estudos para alcancar um oOtimo
padrao de satisfacao dos consumidores.

Figura 1: Formulacao A Figura 2: Formulagio B
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