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Resumo

A panificacdo com uma histéria de milhares de anos referéncia de alimentacdo para quase todas
as culturas do mundo. No Brasil € um setor muito importante que fornece grandes demandas,
comecando dos tradicionais pées franceses, bolos, roscas a produtos mais elaborados e
destinados a populacGes especificas, como celiacos, intolerantes a lactose, intolerantes e
alérgicos ao gluten. O propdsito deste trabalho é desenvolver um novo produto de panificagéo,
gue atenda as necessidades nutricionais de pessoas intolerantes ao gluten e a lactose. O
experimento foi desenvolvido na Universidade Federal de Lavras, no Laboratério de Gréaos,
Raizes e Tubérculos (LGC) do Departamento de Ciéncia dos Alimentos (DCA).Executado em
duas partes, 0 experimento comecou com a elaboracdo do pdo de taro, determinando a sua
melhor formulacéo, que consistiu de 1,969 g de taro, 720 g de soja, 576 g de polvilho doce, 300 g
de polvilho azedo, 7,2 g de clircuma,12 g de sal e agua até dar consisténcia. Na segunda parte
foram feitas as definicbes fisico-quimicas com a analise da composi¢do centesimal (umidade,
lipidios, proteina, fibra bruta, cinzas e carboidratos), de acordo com o Instituto Adolf Lutz
(2008).Com base na matéria integral foram calculados os resultados de cada analise, em g 100
g-1, sendo: umidade com média de 15,04; lipidios 5,06; proteina 10,54; cinzas 1,10 ; fibras 1,85 e
carboidratos 66,41. definicdes fisico-quimicas com a analise da composicdo centesimal sendo
gue, para efeito de comparacéo, o pao francés apresenta 300 kcal 100 g-1. Diante disso, tem-se
gue o pao obtido apresentou uma boa quantidade de proteina e carboidratos, colocando-o como
um alimento de interesse para dietas livres de glaten e lactose.
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