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Visando oferecer um produto nutritivo, com boa aceitacdo e acessivel a populagdo com dificuldade
na assimilacdo do gluten, o presente trabalho buscou testar a viabilidade da utilizacao de farinha de
batata, em substituicdo a farinha de trigo, na producdo de pdo de sal. Foram elaboradas duas
formulacbes para o pdo sem glaten: na formulacdo 01 foi empregada a proporcao de 1:1 de farinha
de batata e amido de milho, ja na formulacdo 02 a proporcdo empregada foi de 2:1/5
respectivamente. Tendo como outros ingredientes na elaboracdo dos pdes o sal, leite em po,
melhorador, fermento biol6égico, margarina e agua, em quantidades iguais e invariaveis em ambas
as formulagdes. Em seguida foram feitas as analises fisico quimicas de umidade, cinzas, lipideos,
acidez, proteinas, amido, pH, atividade de agua e célcio. De acordo com os resultados obtidos foi
observado que os parametros fisico-quimicos da farinha de batata, como umidade (13%), residuos
minerais (3,67%), proteina (13,12%), calcio (140,65%) e amido (63,99%) se encontram dentro dos
parametros exigidos pela legislagdo; no entanto, as anélises de lipideos (17%), acidez (7,87%) e pH
(6,47) apresentaram valores superiores aos exigidos pela ANVISA. Em relacdo as andlises fisico-
quimicas obtidas para o pdo sem gluten observou-se que a formulacdo 02 apresentou umidade
(38,27%) superior a formulagdo 01 (22,29%), estes valores provavelmente estdo associados a maior
quantidade de batata utilizada na formulagdo 02, o que também foi determinante na expressdo de
uma maior atividade de agua (0,940) quando comparada a formulagdo 01 (0,825). Os valores de
cinzas e proteinas apresentados foram proximos para ambas as formulacGes. J& com relagdo ao teor
de lipideos (18,06%) e acidez (8,28%), a formulagcdo 02 apresentou valores superiores, quando
comparados a formulacdo 01, associando estes resultados ao emprego de uma maior proporcao de
farinha de batata na sua composi¢do. Contudo com relacdo a presenca de amido a formulagdo 01
(54,45%) foi superior. Desta forma, verifica-se que a substituicdo da farinha de trigo por farinha de
batata na elaboracdo de um pdo sem gliten é uma alternativa viavel e enriquecedora para produtos
de panificacdo. Observa-se também que, de acordo com os dados obtidos nesta pesquisa, as duas
formulag6es aqui sugeridas apresentaram excelentes resultados de composicao fisico-quimica.
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