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INTRODUCAO: A tef (Eragrostis tef) ¢ um cereal ndo muito conhecido no Brasil, mas sua
composicao nutricional se destaca dos demais cereais, pelo perfil proteico, mineral e auséncia
de gluten. Podendo ser uma alternativa na substitui¢ao de farinhas mais comuns tornando-se
uma possivel matéria-prima para produgdo de alimentos sem gliten para individuos
portadores da doenga celiaca (DC). OBJETIVO: O objetivo deste trabalho foi de elaborar
paes com farinha de tef e associagdes, além de determinar o potencial tecnoldgico dos paes
elaborados com o cereal. MATERIAIS E METODOS:A tef foi oriunda de Ponta Pord/MS, os
demais ingredientes de Porto Alegre/RS. As andlises foram realizadas no Laboratorio de
Técnica Dietética de Nutrigdo/UFRGS e no Laboratério de Compostos Bioativos do Instituto
de Tecnologia de Alimentos/UFRGS. Os tratamentos foram: T1-100% farinha de trigo; T2-
100%farinha de tef e goma xantana; T3-75%farinha de tef, 12,5%fécula de mandioca,
12,5%farinha de arroz e goma xantana; T4-50%farinha de tef, 25%fécula de mandioca, 25%
farinha de arroz e goma xantana. Foram determinados a altura e o peso pré-forneamento e
poés-forneamento, percentual de perda de peso, rendimento, volume aparente e especifico,
coloragdo e firmeza dos paes elaborados. Todas analises foram realizadas em triplicata, os
resultados analisados no software ASSISTAT, por andlise de variancia ANOVA e teste de
Tukey. RESULTADOS: As alturas obtidas dos paes pré-forneamento nao apresentaram
diferenga estatistica significativa entre T1 (2,30 cm), T2 (2,30 cm), T3 (2,33 cm) e T4 (2,27
cm), assim como as alturas pos-forneamento: T1 (4,8 cm), T2 (4,2 cm), T3 (4,0 cm) e T4 (4,2
cm). Quanto ao peso, T1 apresentou os menores pesos pré e poOs-forneamento,
respectivamente (171g; 160g). O percentual de perda de peso ndo demonstrou diferenga
estatistica significativa (p>0,05) entre os tratamentos avaliados, variando de 6,3% a 7,7%,
assim como os rendimentos dos tratamentos, que oscilaram entre 92,3% a 93,7%. Os quatro
tratamentos ndo apresentaram diferenga estatistica significativa (p>0,05) para o volume
aparente. O volume especifico demonstrou diferenga estatistica significativa entre o
tratamento T1 e T3. A luminosidade do miolo dos tratamentos evidenciou diferenca estatistica
significativa (p<0,05), sendo T2 (28,6) a amostra com menor luminosidade, mais escura. A
luminosidade da crosta demonstrou diferenca estatistica significativa entre T1 e os demais
tratamentos, sendo que T1 (49,8) apresentou maior luminosidade. A firmeza da crosta de T2
(48,0), T3 (40,0) e T4 (59,0) foram menores em relagdo ao T1 (188,0), apresentando diferenca
estatistica significativa. CONCLUSOES: A altura pré-forneamento e pés-forneamento, perda
de peso, rendimento, volume aparente e volume especifico, foram similares ao pao elaborado
com trigo. No entanto, o peso pré-forneamento e pos-forneamento demonstraram-se maiores
nos paes elaborados com tef, revelando, dessa forma, alimentos com potencial tecnolégico.
Para os pardmetros de luminosidade, a adi¢do de tef apresentou nos paes menor luminosidade
e menor firmeza, tanto no miolo quanto na crosta.



