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Abstract

A doenca celiaca tem vindo a ganhar relevancisooiedade, especialmente em
paises desenvolvidos, sendo cada vez maior a ia@ssle desenvolvimento de
produtos sem glaten. No entanto, muitos destesuppedprincipalmente na area
de pastelaria, ndo apresentam uma composicaoiongimente saudavel, tendo
na sua maioria quantidades elevadas de lipidar&bs de carbono simples. Neste
sentido, o objetivo deste trabalho foi desenvolwer muffin com farinha de
chicharo, sem gluten e com um teor reduzido ddd#fiPara o desenvolvimento
do produto foram utilizados diversos ingredienteddgenos da regido de Leiria,
nomeadamente chicharo, m&dden Delicious e batata-doce.

O chicharo, transformado em farinha, apresentaets/steores de proteina e fibra,
sendo também um alimento com baixo teor em lipitlesta formulacédo foram
também utilizados outros ingredientes essenciaisa pa obtencdo das
caracteristicas sensoriais aceitaveis pelos codsues. A analise fisico-quimica
do produto incluiu a determinacdo do teor lipidioceétodo deSoxhlet), teor
proteico (método d&jeldahl), teor de minerais (espectrometria de fluoreseénci
de raio X), teor de cinzas (inceneracao a%25 atividade da agua (aw) e teor de
humidade.

Os resultados obtidos permitem concluir que o deogordura do muffin (4,21 +
0,06 %) é inferior comparativamente a produtos #smées no mercado.
Relativamente aos restantes parametros analisadogalores obtidos do teor
proteico (5,42 £ 0,21%) e aw (0,95 £ 0,01) mostrasar semelhantes aos produtos
existentes no mercado. O teor de humidade (54,282 %) demonstra ser mais
elevado comparativamente a outros produtos contieedas. No entanto, esta
diferenca pode ser explicada pela presenca de maaigiimulacao. @nuffin pode
ser considerado como fonte de célcio (142,54 + 81§A.00g) e rico em potassio
(772,91 £ 7,87 mg/100g). @uffin formulado sem adicdo de acucares e um baixo
teor lipidico demonstra conter composi¢cao nutrigianais equilibrada podendo
ser assim uma opc¢éo mais saudavel e sustentanth da gama dos produtos sem
gluten e convencionais.
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