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INTRODUCAO

Dentre as doencas do intestino delgado, destaca-se a doenca celiaca, uma doenca autoimune também conhecida como enteropatia sensivel ao gluten (SHILS et al.,,
2006). Na doenca celiaca, determinadas porcoes de peptideos de proteinas presentes no trigo, na cevada e no centeio (gliadina, hordeina e secalina, respectivamente),
sofrem modificacdes durante a absorcao, alterando sua conformacao e disparando uma resposta imune local, que também pode vir a ser sistémica, gerando danos a
mucosa intestinal . Por se tratar de uma doenca cronica, a exclusao do gluten na dieta € permanente (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005). Uma alternativa ao trigo é o trigo
sarraceno, pois nao contém gluten. Embora seja chamado de “trigo” devido a semelhancas com o trigo comum em termos de composicao quimica (ACQUISTUCCI;
FORNAL, 1997 apud SILVA et al., 2002), ele esta mais para a familia do arroz. O trigo sarraceno é fonte de fibras e contém flavondides, como a rutina, que tem acao
antioxidante (SILVA et al., 2002). Com o crescimento de diversos produtos livres de gluten, buscou-se uma alternativa dentro da proépria cultura gaucha: a cuca.

OBIJETIVOS

Avaliar a composicao quimica e as caracteristicas fisicas de cucas elaboradas com farinha de trigo sarraceno associada as farinhas de maca, banana e maracuja,
resultando em trés produtos isentos de gluten.

MATERIAIS E METODOS

As cucas foram elaboradas no Laboratorio de Técnica Dietética (LTD)do curso de Nutricao da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS)

Obteve-se trés formulacoes:

T1 => Cuca de trigo sarraceno + farinha de maracuja - Farinha de trigo sarraceno (300g), farinha de maca (180g), 2 gemas, 2 claras, 6leo de soja (150mL), acucar refinado
(170g), fermento biologico instantaneo (10g), leite (600mL); Para o tratamento T1 houve adicao de 600ml de leite, totalizando 1,2L.

T2 => Mesma formulacao com substituicao por farinha de maca (180g);

T3 => Mesma formulacao com substituicao por farinha de banana (180g)

A elaboracao das cucas consistiu na homogeneizacao de todos os ingredientes das formulacdes. Em seguida, as massas foram inseridas em uma forma untada e

adicionou-se a farofa por cima da massa ainda crua, que, apds deixa-la crescer por 1h, foi levada ao forno da marca Dako® modelo Luna a 1802C por aproximadamente
1h.

As farofas das cucas foram assim elaboradas: T1 => trigo sarraceno + maracuja — Farinha de trigo sarraceno (80g), farinha de maracuja (40g), acucar refinado (144g) e
manteiga sem sal (85g); T2 => Mesma formulacao com substituicao por farinha de maca (144g); T3=> Mesma formulacao com substituicao por farinha de banana
(144g). A elaboracao das farofas consistiu em misturar-se todos os ingredientes em um recipiente, amassando manualmente até formar grumos irregulares.

A analise quimica foi conduzida no laboratorio de Analises do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ICTA). Para parametros de comparacao, foi usada uma cuca
padrao (T4) adquirida em mercado local.

A analise fisica ocorreram no LTD, com mensuracoes de profundidade em trés pontos diferentes das formulacdes ja em suas respectivas formas. Tanto as analises de
profundidade quanto de peso, ocorreram antes e apos o forneamento.

RESULTADOS

Os resultados do estudo encontram-se descritos na tabela 1 e tabela 2.

Tabela 1: Composicao quimica média das cucas elaboradas com trigo sarraceno e
os diferentes tipos de farinhas de frutas.

Amostras Umidade Cinzas Lipidios Proteinas | - S P N— ,
de cucas (8%) (8%) (8%) (8%) R— . - -
Maracuj (T1) 46,57 1,053 8,12b 1,05¢ ———— T s .
1 T1 . T2 T3 T4
Mac3 (T2) 31,51c 0,38¢ 8,95b 1,44b - |
Figural: Cucas elaboradas sem gluten a partir de farinha de trigo sarraceno associado a
Banana (T3) 37,11b 1,08a 11,30a 1,51b farinha de macd, banana e maracuja e a comercializada.
Comercializada(T4 17,90d 0,86b 7,8b 2,18a e
™) CONCLUSOES
Letras iguais na mesma coluna indicam ndo haver diferenca significativa entre os resultados, para p<0,05. Os resultados obtidos até o momento sugerem que as trés formulagb’es isentas de
gluten, desenvolvidas nesse trabalho sao produtos viaveis e promissores.

Tabela 2: Analise fisica das cucas elaboradas com trigo sarraceno e diferentes tipos de

farinhas de frutas. AGRADECIMENTOS
Amostrasde cucas  PesoInicial  PesoFinal  Profundidade Profundidade Os autores agradecem a FAPERGS pelo apoio financeiro para o desenvolvimento deste
(Kg) (Kg) Inicial (cm) Final (cm) trabalho
Maracuja(T1) 2,093 2,263 3,063 4 53a
Maga(T2) 1,82b 2,00b 2,63a 4,433 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
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