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O pdo e um dos produtos da panificagdo mais populares e consumidos no mundo, entretanto a
doenga celiaca limita o consumo de pdo para os seus portadores. Esta caracteriza-se pela
intolerdncia permanente ao ghiten, caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino
delgado proximal e consegilente ma absorgio de alimentos, em individuos geneticamente
susceptivels. Desta forma, visando oferecer um produto com maior valor nutritivo, boa aceitagio e
acessivel a maioria da populacio com problemas na assimilagdo do gliten, especialmente os
celiacos, o presente trabalho buscou testar a viabilidade da utilizagio de farinha de batata, em
substituicio a farinha de trigo, com adigdo de amido, na produgio de pdo de sal atraves da avaliacio
das caracteristicas microbiologicas, oferecendo um produto de qualidade aos consumidores. Para a
elaboracio dos pdes foram realizados ensaios laboratoriais para a escolha da melhor formulacio,
sendo obtidas duas formulactes: Formulagio 1 com 250g de farinha de batata e 250g de amido de
milho, e Formulacio 2 contendo 350g de ferinha de batata e 150g de amido de milho. Foram
realizadas analises microbiologicas de Coliformes Temmotolerantes, Stapinlococcus Awreus,
Salmonella sp., e Fungos filamentosos e leveduriformes na farmha de batata, seguindo metodologia
preconizada pela AOAC. Na pesguisa de Coliformes Termotolerantes, a farinha de batata
apresentou resultados (< 0,3 x 10 NMP/g de amostra) dentro dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo vigente, assim como os resultados obtidos para pesquisa de Staphiococcus awreus (<03
x 10 UFC/g de amostra) o que evidencia as boas condi¢des higiénico-sanitarias na produgio da
farmha. Nio foi constatado crescimento de Salmonella sp. (auséncia em 25g de amostra) A
presenca de fungos filamentosos e leveduras foi discreta, abaixo dos wvalores sabidamente
prejudiciais a saide (acima de 10° UFC/g). Desta forma, verifica-se que a substituicio da farinha de
trigo por farinha de batata na elaboracio de um pfo sem gliten & uma alternativa viavel e
enriquecedora para produtos de panificagio. Observa-se tambem que de acordo com os dados
obtidos nesta pesquisa as duas formulacdes aqui sugeridas, apresentaram excelentes resultados de
composicido microbiologica.
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