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ELABORAC}AO DE PAO ISENTO DE GLUTEN
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Kérley Braga Pereira Bento Casaril?

Resumo: A doenca celiaca é uma patologia autoimune causada pela intolerancia permanente ao gliten, principal
fracdo protéica presente em cereais como trigo, cevada e centeio. Este estudo objetivou desenvolver uma formulagéo
de pao sem gluten que possa ser consumido por pessoas celiacas. Foram desenvolvidas duas formulagGes de pédes
com e sem gluten. A formulagdo com gliten consistia apenas de farinha de trigo (A). Na formulacéo sem gldten (B),
substitui-se a farinha de trigo por uma farinha preparada (71% de farinha de arroz, 19% de fécula de batata e 10% de
polvilho doce). Na andlise sensorial foi utilizado o teste de aceitagdo com utilizacdo de escala heddnica de nove
pontos, onde 36 provadores avaliaram os atributos de aparéncia, sabor e textura sendo que a média das notas
atribuidas ao pdo sem glaten foram respectivamente 6,64; 7,25 e 7,47. Houve boa aceitacdo do pdo sem glaten
elaborado, ndo havendo mudangas significativas nos parametros avaliados. Assim, os resultados foram satisfatérios
para o novo produto proposto.

Palavras-chave: Avaliacdo sensorial, doenca celiaca, pdo sem gluten.

ELABORATION OF GLUTEN-FREE BREAD

Abstract: Celiac disease is an autoimmune disorder caused by a permanent intolerance to gluten, the main protein
fraction, present in cereals such as wheat, barley and rye. This study aimed to develop a formulation of gluten-free
bread that can be consumed by people with celiac disease. Were developed two formulations of breads: with and
gluten-free. The formulation with gluten consisted only of wheat flour (A). In the formulation gluten-free (B),
replacing the wheat flour by a prepared flour (71% of rice flour, 19% of potato starch and 10% of starch). In sensory
analysis was utilized the acceptance test using nine-point hedonic scale, where 36 tasters evaluated the attributes of
appearance, texture, and flavor and the average score attributed to the gluten-free bread were 6,64; 7,25 e 7,47
respectively. There was good acceptance of gluten-free bread prepared, with no significant changes in the evaluated
parameters. Thus, the results were satisfactory for the new proposed product.

Keywords: Sensory evaluation, celiac disease, gluten-free bread.

Introducéo

A Doenga Celiaca (DC) é uma enfermidade multissistémica e autoimune, desencadeada
pelo contato com cereais que contém glaten, como trigo, centeio, cevada e aveia, por individuos
geneticamente predispostos. A fase crbnica caracteriza-se pela inflamacdo da mucosa do
intestino delgado que pode resultar na atrofia total ou parcial das vilosidades intestinais, levando,
ou ndo, ao aparecimento de sintomas classicos como diarreia, distensdo e dor abdominal e
interferindo na absorcdo da maioria dos nutrientes necessarios para a manutencdo da sadde do
individuo (SDEPANIAN et al., 1999; CICLITIRA et al., 2005; CESAR et al., 2006;
HOLTMEIER e CASPARY, 2006; NOBRE et al., 2007).

O gldaten é uma proteina existente em diversos cereais, constituida por prolaminas e

gluteninas. As prolaminas toxicas aos celiacos encontram-se no trigo (gliadina), cevada

!Economista Doméstico. E-mail: patry _ci_nha@hotmail.com
2Doutora em Ciéncia de Alimentos. Docente no Curso de Nutricdo da Universidade Estadual do Oeste de Parana, Campus de
Francisco Beltréo. Lider do GEPSA — Grupo de Estudo e de Pesquisa em Seguranca Alimentar. E-mail: kcasaril@gmail.com

79


mailto:patry_ci_nha@hotmail.com
mailto:kcasaril@gmail.com

Faz Ciéncia, vol. 17, n. 26, jul/dez de 2015 - p. 79-95

(hordeina) e centeio (secalina) (CICLITIRA, 2001; DEWAR et al., 2004; RODRIGO, 2006;
NOBRE et al., 2007). Para que a doenca celiaca se expresse é necessaria a combinacéo de fatores
como o consumo do glaten, a presenca de fatores genéticos, imunoldgicos e ambientais
(SDEPANIAN et al., 1999).

Segundo Catassi et al. (2002) a prevaléncia da doenca celiaca entre os paises e em
populagdes europeias ou de ancestralidade europeia varia de 0,3% a 1,0%. Nos EUA, avalia¢des
em adultos e criangcas mostraram prevaléncia variando de 0,75% em individuos sem risco a
4,54% em parentes de primeiro grau de celiacos (GANDOLFI et al., 2000). Os familiares de
primeiro grau de pacientes celiacos compartilnam fatores de risco genéticos e ambientais para
doenca celiaca, sendo individuos de maior risco para desenvolver essa doenga (BONAMICO et
al., 2006). A frequéncia de doenca celiaca € de 10 a 20 vezes maior nesses individuos quando
comparados a populacdo geral, razdo pela qual se deva realizar busca ativa por meio de
sorologia, mesmo nos que se dizem assintomaticos (HILL et al., 2005; NICE, 2009).

No Brasil, embora os dados estatisticos oficiais sejam desconhecidos estima-se que
existam 300 mil brasileiros diagnosticados com a doenca celiaca (ACELBRA, 2009).

A doenca celiaca ocorre em qualquer idade e em ambos 0s sexos, com predominancia no
sexo feminino, numa proporcdo de 2:1 (BARRY et al., 1974; FEIGHERY, 1999; GANDOLFI et
al., 2000).

Os primeiros estudos epidemiolégicos consideravam a doenca celiaca como uma doenca
dos individuos de origem caucasiano, principalmente da Europa e da América do Norte
(MARSH, 1992), sendo considerada rara em chineses, japoneses e afro-caribenhos (TRIER,
1991; FARREL e KELLY, 2002). Embora, ndo se disponha de informacao epidemiolégica de
todo o mundo, estudos apontam uma prevaléncia semelhante em paises pesquisados
(GANDOLFI et al., 2000; GOMEZ et al., 2001; PARADA et al., 2011).

Pesquisas recentes demonstram que a doenca celiaca é um transtorno comum no norte da
Africa (CATASSI et al., 1999), Oriente Médio (LIONETTI e CATASSSI, 2011), india (SOOD
et al. 2006) e Paquistdo (AZIZ et al., 2007). No Brasil, devido a miscigenacdo racial, ja foi
descrita em mulatos (RAUEN et al., 2005). A distribuicdo mundial de alimentos contendo
gliten, os genotipos predisponentes e os fatores implicados na patogénese da doenca celiaca
provavelmente, sejam responsaveis pelo aparecimento generalizado e quase universal desta
doenga (WGO, 2012).

O Unico tratamento eficaz para a doenca celiaca, em todas as formas clinicas, é o

dietético, devendo-se excluir o gliaten da alimentacdo durante toda a vida, o que leva a
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diminuicdo dos sintomas e restauracdo da morfologia normal ou quase normal da mucosa, porém
0 tempo necessario para que isso ocorra tem sido diferente e longo (MOREIRA, 2007).

Devido a necessidade de manter uma dieta sem gliten por toda a vida (KOTZE e
BARBIERI, 2003) os celiacos necessitam eliminar de sua alimentacdo produtos com glaten
como macarrio, paes, bolos, bolachas, entre outros (CESAR et al., 2006). Esse assunto é de tal
relevancia que no Brasil, produtos contendo gliten devem ter adverténcia no rétulo conforme
exigéncia da Lei n° 10.674 (BRASIL, 2003).

O glaten ndo é eliminado quando os alimentos sdo assados ou cozidos, por isso, em
alimentos preparados destinados aos celiacos deve-se substituir por outras opcdes como fuba,
amido de milho, creme de arroz, fécula de batata, araruta, polvilho doce e azedo, farinhas de
mandioca, de milho e trigo sarraceno como substitutos (KOTZE e BARBIERI, 2003).

De acordo com Kotze (2006) quando se preconiza uma dieta isenta de gliten deve-se
considerar que a oferta de alimentos alternativos ja prontos no mercado brasileiro ainda € restrita.
Assim, a maior parte das preparacGes do cardapio da pessoa celiaca é caseira, demandando
tempo e dedicacdo para o preparo. Muitas dessas preparagdes tém dificuldade de serem aceitas
devido ao pouco costume brasileiro contemporaneo em usar as farinhas permitidas no preparo de
bolos, bolachas, sobremesas etc.

Em pesquisa realizada pela Associacdo dos Celiacos do Brasil (ACELBRA, 2009) o
produto que os celiacos mais gostariam de encontrar com facilidade é o péo, entretanto pela
dificuldade de elaboracéo e pelo risco de contaminacdo com gluten, a oferta do produto é muito
restrita. Além disso, os produtos sem gluten geralmente ndo apresentam a qualidade desejada
devido a falta da rede de gluten, que confere a massa propriedades viscoelasticas Unicas e a
habilidade de reter gases.

Na fabricacdo do pdo de gluten, segundo El-Dash et al. (1994) e César et al. (2006), o0s
principais ingredientes seriam: farinha de trigo, sal, fermento biologico e agua. Porém
objetivando mudar as caracteristicas tecnolégicas como volume, maciez, durabilidade e
conferindo ao produto alguma outra caracteristica desejavel, outros ingredientes como acucar,
gordura, leite, ovos, enzimas, emulsificantes e agentes oxidantes podem ser adicionados (EL-
DASH et al. 1994). Destaca-se que cada ingrediente de uma formulagéo de pdo tem uma fungéo
especifica, sendo que o conjunto de ingredientes é que dara ao produto final as suas
caracteristicas proprias (EL-DASH et al., 1994; CESAR et al., 2006; SIMOES, 2009).

O trigo (Triticum spp.), especificamente a farinha é o ingrediente utilizado em maior
escala em produto de panificacdo, pois possui a capacidade de formar massa com caracteristicas

viscoelasticas devido a presenca do gluten, em quantidade e qualidade, adequadas para a
81



Faz Ciéncia, vol. 17, n. 26, jul/dez de 2015 - p. 79-95

producdo de pdes com caracteristicas sensoriais satisfatorias. Essa massa pode reter 0s gases
produzidos durante a fermentagdo, dando ao produto final textura e estrutura Unicas (EL-DASH,
1982; HE e HOSENEY, 1991; GALERA, 2006).

O sal (cloreto de sddio) além de conferir sabor e aroma ao pao de trigo atua modificando
a estrutura do glaten, deixando-o mais elastico e, ainda, controla a acdo do fermento, pois na
auséncia de sal, na formulacdo, o fermento atuaré rapidamente, esgotando os agUcares presentes
e produzindo um pdo de crosta clara, por outro lado, sal em excesso retardard a acdo do
fermento, produzindo um p&o com crosta muito escura (EL-DASH et al., 1994; CESAR et al.,
2006; SIMOES, 2009).

O fermento biolégico composto por leveduras (geralmente da espécie Saccharomyces
cerevisiae) € o responsavel pela fermentacdo que sob condi¢Ges anaerdbicas transforma os
acucares em gas carbonico e alcool. O gas carbonico produzido promove a expansdo da massa
durante a fermentacdo, o que permite seu crescimento. O alcool produzido é responsavel pelo
sabor e aroma tipico do péo de trigo (EL-DASH et al., 1994; FENNEMA; 2000; CESAR et al.,
2006; SIMOES, 2009). A agua desempenha diversas funcdes na panificacio atuando na
distribuicdo uniforme dos ingredientes na massa e na hidratacdo da farinha, além disso,
desempenha funcBes importantes na fermentacao, elasticidade do gluten, consisténcia da massa,
textura e maciez do pdo. A funcdo principal do acUcar estd relacionada ao processo de
fermentac&o, no qual o fermento o transforma em gas carb6nico e &lcool, isto confere volume ao
pdo. Outras funcbes do acucar sdo de fornecer a coloracdo dourada a crosta do pao e de
participar na formacdo do aroma e sabor do produto final. A gordura é utilizada para conferir
maciez, sabor e coloracdo aos pdes, além de aumentar o valor nutritivo e o periodo de
conservagdo da qualidade sensorial. O leite traz beneficios tecnoldgicos a massa, pois a fortalece
e aumenta a sua absorcdo de &gua. Os ovos agem com um emulsificante, pois melhora a
distribuicdo de agua e de gordura por toda a massa conferindo melhor textura, sabor, cor, volume
e valor nutritivo ao produto (EL-DASH et al., 1994; CESAR et al., 2006; SIMOES, 2009).

Destaca-se que os ingredientes quando reunidos desempenham funcGes tecnoldgicas
especificas como: fermentar e favorecer o crescimento da massa, reter agua, realcar o sabor,
conservar, formar e fortalecer a rede de gluten, aumentar a maciez, desenvolver uma coloragdo
agradavel, distribuir a temperatura por toda a massa, reter gas, conferir umidade, ligar,
aromatizar, aerar, emulsificar, aumentar o valor nutritivo e ampliar a durabilidade (PHILIPPI,
2003, ESCOUTO, 2004.).

Inimeros estudos tém sido desenvolvidos no sentido de substituir totalmente ou
parcialmente o trigo na elaboragédo de produtos de panificacdo devido as restricdes econdmicas,
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exigéncias comerciais, enriquecimento nutricional, novas tendéncias de consumo, habitos
alimentares especificos e restricGes alimentares. Varias farinhas podem ser misturadas a farinha
de trigo para uso em panificacdo, denominando-se tal mistura de farinha mista ou composta
(CESAR et al., 2006; GANDRA et al., 2008; ANGIOLONI e COLLAR, 2009; GURGEL et al.,
2010; SILVA et al., 2010; FIGUEIRA et al., 2011; MOHAMMED et al., 2012).

Nas formulacdes de pdes para celiacos, o gluten podera ser substituido por produtos a
base de milho (farinha de milho, amido de milho), arroz (farinha de arroz, creme de arroz),
batata (fécula de batata), mandioca (farinha de mandioca, fécula ou polvilho doce e polvilho
azedo), soja, tapioca, araruta, amaranto, quinoa, paingo e trigo sarraceno (SDEPANIAN et al.,
1999; BEYER, 2005). No entanto, na formulagdo do péo, a substituicdo da farinha de trigo por
outro ingrediente é desafiante devido a dificuldade de se estabelecer uma rede idéntica ao glaten
para que se possa reter os gases produzidos produzido no processo de fermentacdo e,
consequentemente pela expansdo da massa. Pelo fato de o gluten possuir caracteristicas Unicas
de viscoelasticidade e coesdo, a producdo de pdaes totalmente isentos de glaten com
caracteristicas tecnoldgicas aceitaveis tem sido um grande desafio para pesquisadores da area
(CESAR et al., 2006; MOREIRA, 2007).

O desejo de se produzir pdo sem a utilizacdo de trigo direcionou as primeiras pesquisas
para uma melhor compreensdo sobre a qualidade do pé&o e o papel do amido e das proteinas em
panificacdo (MACHADO, 1996 apud MOREIRA, 2007).

Neste sentido, varios autores utilizaram diversos materiais para fabricar pdo sem gluten,
entre eles amidos e farinhas, como: milho, mandioca, batata, arroz, soja, trigo sarraceno, feijdo,
polvilho azedo, e outras proteinas. Como estes materiais sdo isentos das proteinas responsaveis
pela elasticidade e extensibilidade da massa (gliadina e glutenina), devem ser adicionados
diferentes aditivos (isolados ou em conjunto) na formulacdo, numa tentativa de melhorar a
qualidade tecnologica dos pées, aumentando a retencdo de gas no pdo, e conseguentemente
melhorando o volume. Podem ser melhorados também aroma e sabor, textura, crosta, miolo e
valor nutritivo, dependendo dos produtos que forem adicionados. Os aditivos mais utilizados
encontrados na literatura para a fabricacdo de pées isentos de glaten sdo: gomas (guar, xantana,
locuste), emulsificantes e hidrocoloides, além de pentosanas, amidos modificados, pré-
gelatinizados ou extrusados, pectinas, albumina (clara de ovo), leite em po e bicarbonato de
sodio, entre outros (NISHITA et al., 1976; NISHITA e BEAN, 1979; EGGLESTON et al., 1992;
MACHADO, 1996; ATZINGEN et al., 2001; GALLAGHER et al., 2002; GUJRAL et al., 2003;
GUJRAL e ROSELL 2004; SANCHEZ et al., 2004; LOPEZ et al., 2004; RIBOTTA et al., 2004;
AHLBORN et al., 2005; MOORE et al., 2006; MOREIRA, 2007).
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A doenca celiaca tem tratamento, com base em uma dieta isenta de gliten para toda a
vida, para corrigir a disfuncdo do intestino delgado e, portanto, o estado de deficiéncia
nutricional e diminuir a atuacdo dos anticorpos em outros sistemas. O surgimento de um novo
mercado consumidor se evidencia, porém, confronta-se com a falta destes produtos prontos no
mercado brasileiro, o que facilitaria cada vez mais a ndo transgressdo da dieta, tdo necessaria
para a manutencao da qualidade de vida do celiaco (MOREIRA, 2007).

Nesse contexto, o presente trabalho tem por objetivo desenvolver uma formulagédo de
pdes com farinhas isentas de gluten, permitindo oferecer ao consumidor, um novo tipo de

produto e avaliar a sua aceitacdo pelos consumidores.

MATERIAIS E METODOS
Elaboracéo de paes com e sem gluten

O projeto foi conduzido no Laboratorio de Alimentos da Universidade Estadual do Oeste
do Parand, campus de Francisco Beltrdo. Foram desenvolvidas duas formulacGes de pées: com
gluten (A) e sem glaten (B), conforme a Figura 1. Para a definicdo da formulacdo do pdo sem
gluten foram feitos pré-testes a partir de formulacdes obtidas em sitios de internet voltadas ao
publico celiaco. Nenhuma formulagdo que apresentasse sabor e aparéncia tradicional de pao foi
encontrada. Observando as bases farinaceas e outros ingredientes comumente adicionados aos
pées, estruturou-se uma formulacdo diversificando as proporgdes dos ingredientes a fim de
melhorar o sabor, a textura e a aparéncia global. Dessa forma, elaborou uma farinha preparada
gue consistia de 71% de farinha de arroz, 19% de fécula de batata e 10% de polvilho doce.

Outros ingredientes como ovos, 6leo de soja, iogurte natural, aclcar e sal foram
adicionados a massa a fim de proporcionar melhores caracteristicas sensoriais, de acordo com as
propriedades funcionais de cada ingrediente, ou seja, um pdo com sabor e aparéncia global
caracteristicos.

Para a elaboracdo do pdo isento de gluten foram utilizados os seguintes ingredientes:
farinha preparada (190g), iogurte natural integral (175g), ovos (145g), 6leo de soja (60g), aglcar
(109), sal (4g), fermento quimico (10g).
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Pesagem dos ingredientes

|

Mistura dos ingredientes

|

Batimento
(Velocidade méaxima 2 minutos)

1

Adicao do Fermento
(Misturar levemente)

1

Enformagem

1

Assamento
(140°C-30 minutos)

!

Esfriamento
(Temperatura ambiente)

|

Embalagem

|

Fatiamento

|

Armazenamento

Figura 01 - Fluxograma da elaboracdo de paes com gluten (A) e pdes sem glaten (B)

O modo de preparar e as temperaturas do forno para o assamento do pao podem ser
acompanhadas através do fluxograma (Figura 1). Os ingredientes, sem o fermento, foram
colocados, em liquidificador doméstico em velocidade méaxima, por 2 minutos. Posteriormente,
acrescentou o fermento e misturou levemente. Em seguida, a massa foi distribuida em formas
retangulares e foram postas para assar em forno industrial, a 140°C, por 30 minutos. A mesma
formulacéo foi utilizada para a preparacéo de paes com gluten, substituindo a farinha preparada,
por farinha de trigo. Apés assados, os pées foram colocados em temperatura ambiente para

devido resfriamento.
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Andlise sensorial

A técnica sensorial utilizada no trabalho foi a de testes afetivos através da aplicagdo de
testes de aceitacdo por escala heddnica. As anélises sensoriais foram conduzidas no laboratério
de Tecnologia de Alimentos da UNIOESTE, campus de Francisco Beltrdo (PR). O painel de
analise sensorial foi composto por 36 provadores ndo celiacos, ndo treinados, de ambos 0s sexos,
com idade de 17 e acima de 41 anos, recrutados entre a comunidade universitaria.

Foram avaliadas duas formulagGes de paes: com gluten (A) e sem glaten (B). As amostras
foram servidas em cubos de aproximadamente dois centimetros de aresta e foram codificadas por
numeros aleatérios de trés digitos e apresentadas em pratos descartaveis brancos.
Adicionalmente, cada provador teve a sua disposi¢do copo com agua em temperatura ambiente.

Os provadores foram instruidos a avaliarem cada amostra em relacdo aos atributos de
aparéncia, textura e sabor, utilizando a escala hedénica de nove pontos. Néo foi informado aos
avaliadores que as amostras eram pdes sem glutén. Também foi solicitado aos provadores que

respondessem duas questdes sobre o consumo e compra de paes sem gluten (Anexo 1).

Anélise Estatistica

Os resultados foram analisados estatisticamente através de calculo de média, desvio-
padrédo, analise de variancia e teste de Tukey com significAncia ao nivel de 5% (p<0,05). Foi
utilizado o programa Sisvar (FERREIRA, 2011).

Resultados e Discussfes

Dos 36 provadores que participaram dos testes, 04 eram homens e 32 eram mulheres,
sendo 55,6% com faixa etaria variando entre 17 a 26 anos, e os demais com idade entre 27 a 60
anos. Em relacdo a escolaridade, 69,6% estdo cursando ou ja terminaram 0 ensino superior,
11,1% possuem especializacdo, 13,9% ndo declararam o grau de instrucéo, 2,7% possuem ensino
médio completo e outros 2,7% possuem mestrado.

Segundo Ginani et al.,, 2007 citado por Farias 2009 “um alimento modificado,
desenvolvido para atender a um grupo de individuos com restricdo a qualquer nutriente pode
sofrer alteragdo em suas caracteristicas sensoriais”. Neste sentindo, 0s pesquisadores utilizam a
analise sensorial para avaliar aceitabilidade, comparar e diferenciar atributos sensoriais de um
alimento. Com ela é possivel utilizar as habilidades humanas para se obter dados estatisticos
sobre estes atributos de um alimento ou bebida (FERREIRA, 1999; FARIAS, 2009).

Os pées elaborados com gluten (A), bem como os paes sem glaten (B) apresentaram

coloracdo e sabor agradaveis. Analisando os resultados das médias das notas dadas pelos
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provadores (Tabela 1), pode-se verificar que ndo houve diferenca significativa entre os pées (A)
e (B), em relacdo a aparéncia (7,06 e 6,64), a textura (7,47 e 7,19) e ao sabor (7,11 e 7,25).

Os resultados obtidos estdo dentro de uma faixa de variacdo aceitavel, pois a analise de
variancia dos dados amostrais ndo detectou diferenca significativa entre os paes para as trés
caracteristicas estudadas aparéncia, sabor e textura.

Para analise das médias, a nota 5 representa indiferenca, enquanto notas abaixo de 5
significam rejeicdo e notas acima de 5 significam aceitacdo (FARIAS, 2009). As médias das
variaveis analisadas das duas formulagdes estdo acima de 5, ficando definido como “gostei
regularmente” dos produtos avaliados, mostrando aceitagdo da aparéncia, sabor e textura das
duas preparagdes.

A boa aceitabilidade das formulacGes reflete em maiores opgcbes para os celiacos. A
possibilidade de se avaliar sensorialmente os produtos com pessoas ndo celiacas é importante
para 0s avangos nos estudos de produtos alternativos, pois muitos portadores da doenca celiaca
acabam transgredindo a dieta por falta de produtos ofertados ou dificuldade de seus familiares
para preparar e aceitar alimentos alternativos. Produzir alimentos com boas caracteristicas
psicossensoriais, além de contribuir com a terapia destes pacientes, auxilia em seu convivio
social (FARIAS, 2009).

Tabela 1. Média das notas dadas pelos provadores

Parametros Média S* CV**
Aparéncia

A 7,06 1,54 0,21
B 6,64 1,81 0,27
Sabor

A 7,11 1,54 0,21
B 7,25 1,86 0,25
Textura

A 747 1,53 0,20
B 7,19 1,71 0,23

*S= Desvio-padrao
**CV= Coeficiente de variacio = desvio padrio/média

A figura 2 apresenta a distribuicdo das notas de aceitacdo das amostras para o atributo
aparéncia. Nota-se que a maioria das notas recebidas situam-se na regido indicativa de aprovacao
dos produtos (valores acima de 6), sendo que o pdo com gliten obteve 27 respostas positivas
com indice de aceitabilidade de 75,0% e o pdo sem gliten obteve 23 respostas positivas com
indice de aceitabilidade de 63,9%, entretanto, de acordo com a tabela 1 ndo houve diferenca
significativa ao nivel de 5% para a aceitacdo das amostras de pdo com gluten (média 7,06) e do
pdo sem gluten (media 6,64).
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Figura 2 — Frequéncia das notas dadas para a aparéncia dos paes com (A) e sem glaten (B).

César et al. (2006) ao desenvolverem um pdo sem farinha de trigo, com caracteristicas
similares as do pédo de forma tradicional, utilizando na formulacdo da base amilacea a seguinte
combinacdo: 80% de creme de arroz, 16% de polvilho azedo e 4% de polvilho doce, obtiveram
na pontuacdo de avaliacdo dos pées 88 pontos, classificando-o como bom.

Na figura 3, € possivel verificar a distribui¢do das notas de aceitacdo das amostras para o
atributo textura e a maioria encontra-se na regido indicativa de aceitagdo dos produtos (valores
acima de 6), com o pdo com gliaten (A) e o pdo sem glaten (B) apresentando indice de
aceitabilidade de 86,1% e 72,2%, respectivamente. Ressalta-se que conforme a Tabela 1 também
ndo ha diferenca significativa ao nivel de 5% para aceitacdo do pdo com gluten (média 7,47) e 0
pdo sem glaten (média 7,19).

Escouto (2004) ao elaborar e avaliar uma pré-mistura de massa para pao sem gluten a
partir de farinha de mandioca crua moida obteve as seguintes notas para textura: (nota 3)
claramente alterada, desuniforme pegajosa, seca ou umida com 1 provador representando 10%
das respostas, (nota 7) boa macia, ligeiramente desuniforme com 20% em 2 provadores, (nota 9)
muito boa, macia, sedosa ligeiramente desuniforme também com 2 provadores e 20% das
respostas e (nota 10) excepcionalmente boa, muito suave e sedosa, elastica, granulacdo uniforme,
compacta com 5 provadores em 50% na preferéncia dos participantes. A textura superou as

expectativas da maioria dos provadores celiacos.
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Figura 3 — Frequéncia das notas dadas para a textura dos pdes com (A) e sem gluten (B).

A Figura 4, apresenta a distribuicdo das notas de aceitacdo das amostras para o tributo
sabor indicando que a maioria das notas recebidas encontram se na regido indicativa de aceitacao
dos produtos (valores acima de 6), sendo que o pdo com glaten (A) apresentando indice de
aceitabilidade de 80,5% e o pdo sem gluten (B) apresentando indice de aceitabilidade de 75,0%.
No entanto, conforme a Tabela 1, ndo ha diferenca significativa ao nivel de 5% para aceitacdo do

pdo com glaten (média 7,11.) e 0 pdo sem gluten (média 7,25).
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Figura 4 — Frequéncia das notas dadas para o sabor dos pdes com (A) e sem gluten (B).

Escouto (2004) ao elaborar e avaliar uma pré-mistura de massa para pdo sem glaten a

partir de farinha de mandioca crua moida obteve aceitacdo na maioria das respostas. A média de
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aceitabilidade de pao sem gluten foi de 7,77. A avaliacdo sensorial mostrou que a formulagéo
desenvolvida proporciona paes com 86,3% de aceitabilidade entre celiacos, considerando como
consumidores alvo, propiciando boa potencialidade para o produto.

Questionados sobre a frequéncia do consumo de péo tradicional 75,0% dos provadores
informaram que consomem diariamente; 13,8% consomem raramente; 5,6% consomem de vez
em quando e 5,6% nunca consomem pé&o tradicional.

Moreira (2007) elaborou pées sem glaten com diferentes tipos de lipidios e submeteu a
analise sensorial a dois grupos de provadores: ndo celiacos e celiacos. Os resultados referentes a
cor, aroma, sabor, maciez e aparéncia global mostraram que a maioria das avaliacdes dadas pelos
provadores ndo celiacos foi superiores a seis, indicando que as amostras foram bem aceitas. E ao
avaliar essa mesma pré-mistura com celiacos, como esperado, as médias obtidas pela avaliagao
do pdo sem gluten diferenciou das respostas obtidas pelo grupo de nédo celiacos, obtendo assim
médias superiores. Estes resultados sugerem que os celiacos, por ndo estarem condicionados ao
sabor do pdo de trigo avaliaram os pées de forma diferente ao grupo néo celiaco.

Ao serem questionados se comprariam o pdo sem glaten, 47,2% dos provadores
responderam que provavelmente comprariam, ou seja, a maioria dos provadores; 36,1% dos
provadores decididamente comprariam o pdo sem glaten; 13,9% talvez sim ou talvez néo e 2,8%,
provavelmente ndo comprariam.

Realizando analise de mercado para compra de pao sem gliten para pessoas nao celiacas,
omitindo o valor de venda, Moreira (2007) verificou que os pdes foram bem aceitos. A maioria
das respostas foi maior para o “sim” ou “talvez comprasse” se estes produtos estivessem a venda
no mercado. E verificando a compra de pao sem gliten para pessoas celiacas, omitindo o valor
de venda, Moreira (2007) observou a aceitacdo obtendo-se médias em todos os atributos
investigados (cor, aroma, sabor, maciez e aparéncia global), entre 7,5 e 9,1 correspondendo ao
“gostei” a “gostei muito”. Isto pode ocorrer por dois motivos principais: a falta de pdes sem
gluten no mercado ¢ a “ndo comparagdo” com um pao de trigo, ja que estdo habituados

sensorialmente a formulagdes isentas de glaten.

Conclus6es

De acordo com os resultados obtidos foi possivel verificar que os pédes apresentaram
caracteristicas satisfatorias, ou seja, ndo houve diferenca significativa entre os pdes com gluten e
0s pdes sem gluten para as trés caracteristicas estudadas: aparéncia, sabor e textura. A
aceitabilidade do pdo sem gluten para compra, omitindo o valor de venda, foi de 83,3%. Tal

resultado demonstra a viabilidade de se utilizar farinhas sem gluten em preparac6es para celiacos
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e pessoas ndo celiacas. A boa aceitacdo dos paes sem gluten para grupo de pessoas nédo celiacas é
de suma importancia para 0s avangos nos estudos de produtos alternativos, bem como, uma
forma de disponibilizar esses novos produtos no mercado, uma vez que aumentando o numero de

compradores, podera aumentar a oferta e melhorar o preco.
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Anexo 1

Anélise Sensorial — Produto: Pdo com gluten e P&o sem gluten

Nome: Data: [/ [/
Idade: anos Grau de Instrucéo:

Vocé estd recebendo duas amostras de pdes codificadas. Por favor, avalie globalmente cada uma e
responda as questdes que se seguem utilizando a escala abaixo para indicar 0 quanto vocé gostou ou
desgostou do produto em relacéo aos atributos APARENCIA, SABOR, TEXTURA.

(1) Desgostei muitissimo

(2) Desgostei muito

(3) Desgostei regularmente

(4) Desgostei ligeiramente

(5) Nem gostei/nem desgostei

(6) Gostei ligeiramente

(7) Gostei regularmente

(8) Gostei muito

(9) Gostei muitissimo

AMOSTRA APARENCIA SABOR TEXTURA

574

839

Vocé CONSOME esse tipo de produto — Pao?

() Sim, diariamente

() Sim, de vez em quando. Com que freqiéncia? (dias por semana)
(') Sim, raramente

( ) Nunca

Vocé COMPRARIA esse tipo de produto — Pao sem glaten?
( ) Decididamente eu compraria

( ) Provavelmente eu compraria

( ) Talvez sim/ Talvez néo

() Provavelmente eu ndo compraria

() Decididamente eu ndo compraria

Comentarios:
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