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Desenvolvimento de formulacao de pdo sem glaten
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A cada dia, cresce o numero de marcas e produtos panificados oferecidos no mercado, portanto, é
necessario que haja um controle na fabricacdo destes produtos, tomando como base o Regulamento
Técnico para Fixacdo de ldentidade e Qualidade de P&o. Este projeto teve como objetivo geral
desenvolver uma formulacdo de pédo para pessoas com restricdes alimentares, através da
substituicdo total da farinha de trigo (gluten) por fécula de batata e inhame. Apoés testes preliminares
para a definicdo da formulacdo do péo, foram feitas analises fisico-quimicas (metodologia do Instituto
Adolfo Lutz), microbiolégicas (Resolucdo RDC n° 12/2011 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA)) e sensoriais. Foi feita ainda a determinagdo de glaten e de fibra alimentar no
pao, seguindo método analitico recomendado pela AOAC (2005). A tabela nutricional do mesmo foi
elaborada com base nas Resolugées RDC n° 359 e 360/2003 da ANVISA. Os resultados encontrados
mostraram que os paes elaborados atenderam aos padrdes estabelecidos para alimento sem gluten (
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