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Resumo: No presente trabalho foram analisadas as propriedades de textura
em pdes fabricados com farinhas especiais sem gluten, tendo ainda sido
avaliada a reprodutibilidade dos resultados entre pdes provenientes de
diferentes lotes. Para tal, foram testadas duas formulagdes de farinha sem
gluten, foram fornecidas pelas empresas GERMEN (Portugal) e CREDIN
(Dinamarca), tendo ainda sido produzidas amostras de pdo com farinha
comum tipo 65, produzida pela empresa CEREALIS (Portugal) (amostra
controlo). Para andlise das caracteristicas da textura recorreu-se a um
texturdmetro, tendo sido realizados ensaios de perfuragdo e compressao.
Os resultados obtidos revelaram que os pdes produzidos com farinhas sem
gliten se apresentam menos firmes (na crosta e no miolo) e menos adesivos,
quando comparados com o pdo fabricado com farinha tipo 65 (com gliten).
Em relagdo a reprodutibilidade dos resultados, foi possivel observar que os
testes de perfuracdo sdo preferiveis aos de compressao, e que por outro lado
as amostras fabricadas com a farinha sem gltten tipo B sdo mais uniformes
entre lotes.
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