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1 INTRODUCAO

A chia € uma semente que possui um alto valor nutritivo, e apresenta
caracteristicas que fazem dela uma candidata natural como aditivo para produtos
panificados. O objetivo deste trabalho foi avaliar a adicdo de farinha de chia nas
caracteristicas tecnolégicas de pédo sem glaten.

2 REFERENCIAL TEORICO

A Salvia hispanica L., também conhecida como chia, € uma planta herbacea,
da familia Labiatae, divisdo Spermatophyta e reino Plantae. Considerando a
composicdo quimica e fisica da chia, estas sementes apresentam capacidades
tecnoldgicas diversas, podendo atuar como agentes espessantes, gelificantes e
estabilizantes, revelando-se Uteis para a industria alimentar (CAPITANI et al., 2012).
3 MATERIAIS E METODOS

A formulacao basica dos paes sem gluten é a apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulag&o do pao de farinha de arroz.

Ingredientes Quantidade
Farinha de arroz 100 g
Sal 249
Acucar 59
Fermento seco 29
Oleo 29
Acido ascérbico 0,009 g
Agua 120 mL
Farinha de chia Variavel
Enzima transglutaminase 0,59
Metilcelulose 29

A farinha de chia foi adicionada em diferentes concentracdes (2; 4; 6; 8; 10%)
em base a de farinha de arroz. As analises realizadas foram volume especifico (VE)
(PIZZINATTO e CAMPAGNOLLI, 1993) e textura segundo método 74-09.01 da
AACC(2000). Os resultados foram tratados por variancia (ANOVA), e teste de Tukey.
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4 RESULTADOS e DISCUSSAO

Os valores de volume especifico e dureza dos pdes sem gluten estdo
apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Caracteristicas tecnoldgicas dos pées sem gluten.

Paes VE (mL/g) Dureza (9)
Padrdo 3,05 + 0,022 211,29 + 14,06°
FC2% 2,73 +0,09° 276,74 + 7,80¢
FC4% 2,87 +0,07° 321,76 + 27,331
FC6% 2,50 + 0,03° 584,49 + 20,73°
FC8% 2,25+ 0,07¢ 763,61 + 38,93"
FC10% 2,30 + 0,044 837,88 + 25,232

VE= Volume especifico. FC= Farinha de chia. Médias seguidas da mesma letra na coluna
nao diferem significativamente (p<0,05) entre si.

Foi possivel observar através dos resultados que conforme aumentou-se a
concentracdo de farinha de chia no pdo sem gluten, o volume especifico diminuiu e
a dureza aumentou comparado ao pao padrao.

COSTANTINI et al, (2014) desenvolveram paes sem glaten com valores de
volume especifico que variaram de 1,2 até 1,49 mlL/g. Portanto os valores de VE
apresentaram-se superiores aos encontrados na literatura.

5 CONSIDERACOES FINAIS

A adicdo de farinha de chia teve influéncia nas caracteristicas tecnolégicas de
do p&o sem glaten. Verificou-se que com o aumento das concentracdes de farinha
de chia utilizadas, obteve-se paes com volume especifico menor e dureza maior.

Com relacdo as caracteristicas avaliadas, conclui-se que o0s melhores
resultados encontrados foram nos paes adicionados de 2 e 4% de farinha de chia.
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