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Desenvolvimento e avaliacéo fisico-quimica e sensorial de biscoitos sem glaten
adicionados de mucilagem e farinha de cladddio do cacto Opuntia monacantha
Christian Limberger, Simone Hickmann Fléres - ICTA/UFRGS

A incidéncia de doenca celiaca tem estimulado a busca por novas alternativas a farinha
de trigo em produtos de panificacdo. Destaca-se a importancia dos hidrocoloides nas
propriedades funcionais de produtos para celiacos devido a sua capacidade de simular as
propriedades visco-elasticas do gluten nas massas. No entanto, a maioria das gomas utilizadas
em alimentos sdo de custo elevado, apesar do fato de existirem plantas nativas que
apresentam alto potencial para a producdo dos mesmos. Nesse sentido, o trabalho teve como
objetivo desenvolver biscoitos sem glaten utilizando a mucilagem extraida do cacto Opuntia
monacantha em substituicdo as gomas comerciais (carboximetilcelulose - CMC - e goma
xantana), bem como adicionar a farinha de cladddio desse cacto em diferentes concentracdes
e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos produtos desenvolvidos. Para
tanto, foram elaboradas e analisadas cinco formulacbes de biscoitos: BP (biscoito padrao),
BM (biscoito com mucilagem), BFC5, BFC10, BFC15 (biscoitos adicionados de 5%, 10% e
15% de farinha de cladodio, respectivamente). Para a extracao da mucilagem, apds a retirada
dos espinhos, os cladodios foram lavados, cortados em cubos, triturados e homogeneizados
com agua (1:2 p/v, cladddios: dgua). A mistura foi agitada e aquecida (80°C, 30 min), filtrada
em peneira e centrifugada (10.000 g, 20 min). O sobrenadante recuperado foi precipitado em
etanol 95% (1:3 v/v, sobrenadante: alcool) overnight a 4°C. O conteldo precipitado foi
filtrado em bomba de véacuo, seco em estufa (45°C, 16h) e triturado com gral e pistilo; o0 p6
obtido foi padronizado em peneira (mesh 60). A farinha de cladédio foi obtida através da
retirada dos espinhos, lavagem, corte em tiras, secagem em estufa (60°C, 20h), moagem em
moinho de facas e padronizacdo do p6é em peneira (mesh 60). O BP foi elaborado com
polvilho azedo (60%), farinha de arroz (30%), trigo sarraceno (10%), 6leo (15%), sal (4%),
acucar (2%), monodiglicerideo (1%), reforcador (0,8%), bicarbonato de sddio (0,6%),
fermento bioldgico seco (2%), enzima alfa-amilase (0,2%), goma xantana (1%), CMC (1%) e
agua (quantum satis). Para o BM, foi utilizado 2% de mucilagem em substituicdo as gomas
comerciais (CMC e xantana). Para os BFC5, BFC10 e BFC15 foi acrescentada farinha de
cladodio nas concentracdes 5%, 10% e 15% a formulacdo padrdo; além disso, ndo foram
utilizadas as gomas CMC e xantana. As cinco formulagdes foram avaliadas quanto a
composicdo centesimal, cor, textura e aceitacdo sensorial (escala hed6nica de 9 pontos).
Todos os resultados foram submetidos a andlise de variancia e teste de Tukey a nivel de
significancia de 5 %. Em relacdo a composic¢do centesimal, 0 BFC15 apresentou maior teor de
fibras totais (6,58%), seguido do BFC10 (5,09%), valores os quais foram significativamente
superiores aos demais biscoitos. Quanto a textura (forca de quebra), ndo houve diferenca
significativa entre o BP e 0 BM. Ja a forca requerida para quebra dos biscoitos adicionados de
farinha de claddédio aumentou progressivamente conforme a concentracdo de farinha, variando
entre 0,64 kg (BFC5) e 1,64 kg (BFC15). O parametro de cor L* decresceu a medida que se
acrescentou farinha de cladddio aos biscoitos. Os valores de a* e b* indicaram a
predominancia de tons castanhos em todas formulagdes. A adicdo de farinha de cladddio
influenciou significativamente a aceitacdo global dos biscoitos, visto que o BFC5 obteve um
indice de aceitagdo (IA) de 82% enquanto que os BF10 e BF15 obtiveram 69,7% e 63,7%,
respectivamente. O BM obteve um IA de 78%, o qual foi significativamente superior ao BP
(68,4%). Com os resultados obtidos, é possivel perceber que a mucilagem e a farinha de
cladodio foram eficientes como alternativa no desenvolvimento de biscoitos isentos de gluten.
Este estudo demonstra que ha novas possibilidades de utilizacdo deste hidrocoloide natural,
tanto como mucilagem isolada quanto como farinha de cladddio, que também possui
mucilagem e agrega valor nutricional aos biscoitos devido ao seu alto teor de fibras.



