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INTRODUÇÃO 

         A doença celíaca é caracterizada pela 

intolerância à ingestão de glúten presente nos 

cereais (trigo, cevada, centeio, malte) (CATASSI; 

FASANO, 2008). A exclusão do glúten da dieta é um 

grande desafio, pois muitos produtos que o contém 

fazem parte dos hábitos alimentares da população. 

        Em substituição a farinha de trigo pode-se 

utilizar a farinha de arroz que apresenta sabor suave 

e não é alergênica (MARIANI, 2010; OLIVEIRA et al., 

2014). 

        O uso da farinha e do farelo de arroz é uma 

forma de agregar valor a subprodutos e aumentar o 

rendimento das unidades beneficiadoras. O farelo 

contém os maiores percentuais de proteínas, 

lipídeos, fibras, vitaminas e minerais (MARIANI, 

2010). 

      Dentre os produtos de panificação, os biscoitos 

são de grande interesse comercial devido às suas 

características de produção, consumo, vida de 

prateleira e aceitação. (CATASSI; FASANO, 2008). 

Nesse contexto, objetivou-se elaborar biscoitos 

salgados sem glúten com adição de diferentes 

percentuais de farelo de arroz. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

Tabela 1 - Formulação dos biscoitos  salgados sem glúten 
com adição de farelo de arroz. 

Fonte: Adaptado de Haj-Isa e Carvalho (2011) e Mossmann (2012). 

Analises físico-químicas: Composição centesimal - 

Instituto Adolfo Lutz (2010). 

Análise microbiológica: Contagem-padrão em 

placas de fungos e leveduras (SILVA et al., 1997) 

Análise sensorial: Testes de aceitação, preferência e 

intenção de compra (GULARTE, 2009). 

 
RESULTADOS ESPERADOS 

      Espera-se que os biscoitos sem glúten com adição 

de farelo de arroz sejam bem aceitos pelos 

consumidores, tendo em vista que a farinha de arroz 

apresenta sabor suave.  

  

     Outra questão relevante é o fato de que a maioria 

dos biscoitos sem glúten que existem no mercado e em 

padarias são doces.  

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os biscoitos salgados sem glúten com adição de 

farelo de arroz serão uma alternativa rica em fibras para 

essa parcela da população que não tolera glúten. 
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Ingredientes (%) Controle 5FA 10FA 15FA 
Farinha de arroz 100 95 90 85 
Farelo de arroz 0 5 10 15 
Amido de milho 5 5 5 5 
Gordura vegetal 20 20 20 20 
Gema de ovo 2 2 2 2 
Água 20 20 20 20 
Fermento químico  1,5 1,5 1,5 1,5 
Sal refinado 3 3 3 3 
Tempero desidratado 

(alho e orégano)  
0,5 0,5 0,5 0,5 


