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Atualmente, existe uma elevada demanda para a utilizagdo de amidos como substitutos das
farinhas que contem gluten, com a finalidade de atender a populagéo celiaca, com a alergia ou
sensibilidade a este componente. Concomitantemente, hd também uma maior procura por
alimentos que sejam funcionais, ou seja, que concedam beneficios &4 salde. A Maranta
arundinacea L. (araruta) € uma espécie vegetal que possui rizoma rico em amido com alto
valor nutricional, cujo amido pode ser utilizado por pessoas celiacas, porém ainda é um
ingrediente pouco aproveitado, assim como os residuos da Citrus sinensis (laranja) que
ofertam diversas possibilidades de preparagdes para a alimentacdo. O presente estudo tem o
objetivo de analisar os aspectos bromatoldgicos, sensoriais e microbioldgicos de pdes sem
glaten com diferentes concentragdes da farinha da araruta comparando-o0s com pdo sem gluten
controle produzido sem a inclusdo desta farinha. Este € um estudo experimental de abordagem
quantitativa, realizada em laboratério, em esquema fatorial 4+1 com quatro diferentes
concentragdes de araruta + formulacdo controle, sendo os tratamentos T1= 0% de araruta
(controle), T2= 25%, T3=33%, T4=50% e T5=100% de araruta. Em todos os tratamentos
serdo inseridos a farinha de laranja. Serdo formulados pées com diferentes teores do amido de
araruta e realizadas analises bromatoldgicas e microbioldgicas, cujos resultados serdo
comparados por Dunnett. A analise sensorial serd analisada através do teste de aceitabilidade
realizado com 100 provadores. Os aspectos avaliados serdo aceitagdo geral, sabor, aroma, cor,
textura, preferéncia e intencdo de consumo e os resultados serdo submetidos & andlise de
variancia e as médias serdo comparadas por meio do teste de Tukey. Nas primeiras avaliagdes
foi constatado que a farinha de laranja ao ser inserido nos tratamentos apresentou um aspecto
que depreciava o produto final (p&o), necessitando de novos estudos que evitassem a oxidacéo
da mesma. Portanto, espera-se que este estudo possa contribuir de forma positiva na
seguranca alimentar e nutricional das pessoas celiacas, e que essa elaboracdo seja uma
excelente opcao saudavel para esse publico obter produtos com qualidade sensorial. Além de
colaborar para o desenvolvimento da regido do reconcavo da Bahia, e para a sustentabilidade
do meio ambiente.
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