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Muitas espécies da flora brasileira ainda sdo subutilizadas, dentre estas espécies esta
aMarantaarundinacea L. (araruta), vegetal com rizoma rico em amido com alto valor
nutricional. Outra forma de subutilizacdo € o desperdico de toneladas de residuos vegetais que
podem ser utilizados na alimentagdo humana, um desses residuos € o da
Citrussinensis(laranja). Existe uma demanda atual para a utilizacdo de amidos como
substitutos das farinhas que contem gluten para a alimentacdo de pessoas celiacas, com a
alergia ou sensibilidade a este componente e ao mesmo tempo existe uma preocupacgado que 0
alimento seja funcional. O objetivo deste trabalho é analisar 0s aspectos sensoriais de paes
sem gluten com diferentes concentracdes da farinha da araruta comparando-os com pdo sem
glaten controle produzido sem a inclusdo desta farinha. Este é um trabalho experimental de
abordagem quantitativa, realizada em laboratério, em esquema fatorial 4+1 com quatro
diferentes concentracdes de araruta sendo a F1 50% farinha de arroz e 50% amido de batata,
F2 50% amido de batata e 50% farinha de araruta, F3 50% farinha de arroz e 50% farinha de
araruta e F4 25% farinha de arroz, 25% amido de batata e 50% farinha de araruta mais
formulacéo controle. A farinha de araruta sera adquirida de um produtor da regiéo e o residuo
do laranja sera obtido de uma lanchonete produtora do suco desta fruta na regido (Os residuos
das laranjas serdo cuidadosamente lavados em &gua corrente para retirada de impurezas
grosseiras e deixados a temperatura ambiente para secar, em seguida serdo cortados em
pedacos menores com o auxilio de uma faca domestica para processamento imido com 02
partes de &gua no microprocessador. Apos isto, serdo secos em estufa a 70° C por 10 horas,
novamente triturados, peneirados e armazenados em potes de vidro para andlises). A andlise
sensorial sera analisada através do teste de aceitabilidade realizado com 100 provadores,
através de escala hedo6nica estruturada de nove pontos. Para participar da pesquisa 0S
candidatos selecionados deverdo assinar um termo de consentimento livre, esclarecido além
de informarem dados pessoais de idade e sexo conforme Resolucdo 466/2012 do Ministério
da Saude Os aspectos avaliados serdo aceitacdo geral, sabor, aroma, cor, textura, preferéncia e
intencdo de consumo.Os dados seréo analisados estatisticamente

pelo Programa SPSS for Windows versdo 15 onde serdo analisadas analise de frequéncia e
analise descritiva dos dados. Este estudo é importante para fomentar o cultivo e 0 consumo
da araruta preservando a presenca deste item na biodiversidade brasileira, agregar valor a um
subproduto do suco de laranja reduzindo o seu descarte para 0 meio ambiente, contribuindo
dessa forma para a seguranca alimentar e nutricional das pessoas celiacas, para o
desenvolvimento da regido do reconcavo da Bahia, e para a preservacao do meio ambiente.
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