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Resumo:No mercado brasileiro ha poucos produtos industadbs especiais sem glaten, sendo que a maia@ part
do cardapio do paciente celiaco € caseiro, 0 guewdga tempo e dedicacdo no preparo. Por issotrabtdho teve
como objetivo o desenvolvimento de uma mistura énp@ra bolo sabor chocolate isento de glaten,zatitio
amido de milho, farinha de arroz e fécula de batatdesenvolvimento de uma mistura em p6 para iselto de
glaten visa otimizar tempo de preparo na dietanalé trazer op¢do de um produto para a populagdmegcessita
dessa dieta especial. Foram realizados testempralies para definir a formulagdo e a partir danggfo a amostra
passou por andlise sensorial (escala heddnicavdepamtos) com 98 provadores nao treinados. Nasensgnsorial
comparou-se o bolo desenvolvido isento de gluten ama formulagdo com gliten. Foram avaliados obuditrs
cor, aroma, sabor, textura, aparéncia global engdi® de compra. Realizou-se também, analise figiamica de
umidade, gordura total, cinzas, proteina e carbtndr Os dados sensoriais foram submetidos a amlisariancia
ANOVA, ao nivel de 5% de significancia e teste dikdly. Para todos os atributos analisados na arsgissorial
verificou-se diferenca significativa. Concluiu-g@rtanto, que o produto sem glaten tem um indicacd#acéo de
71,11% sendo bem aceito e que as diferencas sifivéis obtidas na andlise sensorial podem edtaioradas a
falta de habito do publico consumidor em ingerodutos isentos de glaten.

Palavras-chave:Farinha alternativa. Analise sensorial. Aceitacagadblico.

Abstract: In the Brazilian market have a few special inda$ited products gluten-free, which most recipeshef
celiac patient's menu are homemade, and requings énd dedication in preparation. So, this work aadnain
objective the development of gluten-free powdertorix cake chocolate flavor, using maize, rice aoitp flour.
The development of gluten-free powder mixture caike to optimize the time of prepares the diet, desito bring
an option of product for a person who has the sgpetiet. Preliminary tests were performed to defthe
formulation and from the definition the sample gasghrough sensory analysis (hedonic scale of paiets) with
98 untrained tasters. In the sensory analysis coedpaie developed gluten-free cake with a formafatontaining
gluten. The characteristics color, smell, flavoexttire, global aspect and purchase intent wereuateal.
Physicochemical analyses of humidity, total fath,asrotein and carbohydrates were performed. Tkaltee of
sensory analysis were analyzed using ANOVA, at f§aificance level and Tukey's test. For all chaesistics
analyzed in sensory analysis has significant diffee. It was concluded that the product gluten-f@eptance rate
of 71,11% being well accepted and the significdffelences in the results of sensory analysis camdbated to
tasters don’t have the habit to eat gluten-freepcts.

Keywords: Alternative flour. Sensory analysis. Public aceepe.
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1 INTRODUCAO

A doenca celiaca (DC) € uma desordem crbnica densis imune induzida pelas
proteinas do gluten ingerido, levando a lesdo neosaudo intestino delgado. E uma doenca que
ocorre em pessoas geneticamente susceptiveis @ poss severidade varidvel apresentando um
amplo espectro clinico (Catassi et al., 2001).

Segundo Ceésar et al. (2006) a acelbra € uma eatigaeernamental criada para cuidar
dos interesses dos portadores de DC. Ainda hojépfasnacdes sobre a doenca sdo pouco
difundidas e os sintomas podem ser confundidosa®uie outros distlrbios, como verminose e
subnutrico.

E uma condi¢éo cronica, sendo uma intolerancia geemte ao glGten. Nos individuos
afetados, a ingestdo do glaten causa danos asnaegptusdes, ou vilos, que revestem a parede
do intestino delgado. Esta doenca também possuisonbmes, como: espru celiaco e enteropatia
gluten-sensivel, a mesma é considerada uma des@udi@mune, onde 0 organismo ataca a si
mesmo (Acelbramg, 2014).

O glaten é a principal proteina presente no traygia, centeio, cevada, e no malte,
cereais amplamente utilizados na composicdo de eatos, medicamentos, bebidas
industrializadas, assim como cosméticos e outrodybos nao ingeriveis. O prejudicial e téxico
ao intestino do paciente intolerante ao gluten ‘§&otes do glaten”, que recebem nomes
diferentes para cada cereal. Por exemplo, no éig@liadina, na cevada é a hordeina, na aveia €
a avenina e no centeio € a secalina. O malte éradufp da fermentacdo da cevada, portanto
apresenta também uma fracdo de gliten. Sendo asgimodutos que contenham malte, xarope
de malte ou extrato de malte ndo devem ser consgmpielos celiacos. O gluten ndo desaparece
guando os alimentos sdo assados ou cozidos (Ace2pan).

A farinha de trigo é importante, sobretudo porqasspi grande variedade de alimentos
que a contém e que sdo de consumo frequente, caew Ipolos, biscoitos, doces com farinha,
pizzas, macarrdes, massas de torta, etc. Ademdssera formas “mascaradas” de incluséo do
gliten na dieta por meio dos produtos industridbza espessantes, veiculo para temperos,
mistura para homogeneizacdo de certos produtosgsseppessadas com farinha, catchup,
chocolates, conservas e também o malte, contidbetsidas achocolatadas, cervejas e o extrato
de malte, presentes em alguns cereais em flocabi(Rez de Miranda et al., 1998).

O gluten que esta presente no trigo, centeio, eeeadveia podera ser substituido pelo
milho (farinha de milho, amido de milho, fuba),@(farinha de arroz), batata (fécula de batata),
e mandioca (farinha de mandioca, polvilho) (Sdesast al., 1999).

Estudos mostram que as familias encontram dificidslano tratamento da doenca célica.
Alternativas devem ser encontradas para ajudaniamger e a familia em sua adaptacdo ao
tratamento dietético sem restricdo das atividadesis. A maior dificuldade se encontra na
substituicdo dos alimentos que ndo sdo permitiposalimentos alternativos (Egashira et al.,
1986).

Pensando nesse publico consumidor, o desenvohémiium produto especial que se
assemelha ao convencional é de grande importaaciags familias e os consumidores. O bolo
pronto para consumo, é um produto que esta em s&pamo mercado. Esse crescimento e o
investimento das empresas nesse ramo, tem conmarfator a praticidade, muitas mulheres hoje
em dia optam para os bolos industrializados pta f# tempo de fazer um bolo caseiro, fato que
ocorre principalmente nas grandes cidades (Glab®4)2

Consumido principalmente no café-da-manha e ndadas criangas, tendo uma maior
exigéncia e um crescimento de mercado, vem fazeodoque as empresas passem a expandir
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em termos de opcdes de sabores. E sdo os supelogete mais ajudam a reforcar o potencial
do segmento, uma vez que, cada dia mais, estdoateki espacos maiores nas suas gbéndolas
para os bolos prontos (Globo, 2004).

A Resolucdo — RDC n°40 de 8 de fevereiro de 20@2uk todos os alimentos e bebidas
embalados que contenham gluten, como trigo, ageiagda, malte e centeio e/ou seus derivados,
devem conter, no rétulo, obrigatoriamente, a aéweit: “CONTEM GLUTEN”. A adverténcia
deve ser impressa nos rotulos dos alimentos e &el@chbalados em caracteres com destaque,
nitidos e de facil leitura (ANVISA, 2003).

A lei n°10.674, de 16 de maio de 2003, obriga a qgseprodutos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca de glammo medida preventiva e de controle da
doenca celiaca. Assim, todos os alimentos indlisados deverdo conter em seu rétulo e bula,
obrigatoriamente, as inscricdes “contém Gluten™m@o contém Glaten”, conforme o caso. A
adverténcia deve ser impressa nos rétulos e engralatps produtos respectivos assim como em
cartazes e materiais de divulgacdo em caracteres destaque, nitidos e de facil leitura
(Presidéncia da republica — casa civil, 2003).

Dessa forma, é de grande interesse o desenvohardenim bolo pronto para o consumo
sem glaten, para os consumidores que possuem galoelfiaca. Trazendo assim, uma opcao que
seja agradavel para o paladar e pratico, para tgloses que necessitam dessa dieta. Facilitando
as familias, com a praticidade de um produto indligiado, mas atendendo as suas
necessidades, e tendo assim uma opc¢éo a maismmts dentro da sua dieta.

Assim, este trabalho tem como objetivo o desenm@nto e analise (fisico-quimica e
sensorial) de uma mistura em pé para bolo sabaotite isento de glaten.

2 MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados neste trabalho fécula de batatéd@de milho, farinha de arroz, acucar
cristal, manteiga sem sal, chocolate em pé, owagyrie natural e fermento em p4. Todos os
produtos foram adquiridos no comércio local de Ngdi— Parana.

2.1 DESENVOLVIMENTO DO PRODUTO

Testes preliminares foram realizados para definiigiformulacdo do produto sem glaten,
a qual é apresentada na Tabela 1.

Tabela 1.Formulacdo do produto.

Ingrediente Porcentagem (%)
Acucar cristal 46,75
Chocolate em p6 10,75
Fécula de batata 12,50
Amido de milho 12,50
Farinha de arroz 12,50
Fermento em pé 5,00

O iogurte natural, ovos e manteiga sem sal, n&nfgzarte da formulagdo da mistura em
po para bolo, sendo que estes ingredientes sacantados no momento de se preparar o bolo.

Foi produzida a mistura em po para o bolo isentgldien no sabor chocolate, através da
pesagem dos ingredientes e de sua mistura (Figur&sse procedimento foi realizado no
Laboratorio de Tecnologia de Cereais da Univergdastadual de Maringa.

Revista Tecnologica — Edicdo Especial 2014 Maringa, p. 347432015



Selecdo e pesagem dos
ingredientes.

1y

Mistura das farinhas.

1]

Adicdo do aciicar cristal,

chocolate em pd e do

fermento em pé as farinhas.

Figura 1. Fluxograma do preparo da mistura em pé para bolo

Em ambas amostras, foram adicionados as misturapéms ingredientes liquidos,
misturou-se bem até se obter uma massa homogéenwauese para assar durante 40 minutos em
um forno convencional a 180 °C (Morais et al., 2014

2.2 COMPOSICAO CENTESIMAL

A amostra do produto foi submetida a andlise figjadmica, em triplicata. Sendo as
analises que foram realizadas, assim como sua oletpa apresentada abaixo:
- Umidade: foi determinado em estufa & 105°C pedtodo dessecacgdo, conforme descrito em
Instituto Adolfo Lutz (2008);
- Lipidios: foi determinado pelo método Bligh & DyeBD (1959);
- Cinzas: foi determinado em mufla pelo método eduo por incineracdo, conforme descrito
em Instituto Adolfo Lutz (2008);
- Proteina: foi determinado conforme descrito nad8A.62 Edicdo (1995);
- Carboidrato: foi realizado por método de difegeng

2.3 ANALISE SENSORIAL

Logo apoés a fabricagcdo o produto foi submetido &isa sensorial, utilizando o teste de
escala hedonica, para que assim fosse possivelestficar preferéncia por um determinado
produto, quando comparado com outros similares (&lan 2005).

Foram produzidas duas amostras: uma padrdo e ema ide gliten. A amostra padrao
foi preparada utilizando uma mistura em po6 para delmarca conhecida do mercado.

O teste de preferéncia dos bolos foi realizadazatido escala hedonica de 9 pontos (9=
gostei muitissimo; 5= indiferente e 1= desgosteitisaimo) para avaliacdo de cor , aroma, sabor,
textura e aparéncia global e a intencdo de compra.

Participaram do teste 98 provadores néo treinamhuke cada um recebeu 2 amostras, uma
padrdo (esta amostra foi adquirida no mercado denlyE&PR) e outra isenta de gluten
(desenvolvida neste trabalho) simultaneamente,ficadas com 3 digitos e com ordem
casualizada, juntamente com um copo de agua a tetape ambiente, para enxaguar a boca
entre as amostras. O teste foi feito em cabinasithahis, com lampadas fluorescentes (luz do
dia).

Calculou-se ainda o indice de aceitacdo (IA), dodgpto desenvolvido, através da
equacao 01:
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1A = @ (01)
Onde:

X= média da amostra;
N= nota méaxima, da amostra, dada pelos provadores.

2.4 ANALISE DOS DADOS

Utilizou-se o programa Sisvar (Ferreira, 2011) pamalise estatistica dos resultados de
composicdo centesimal e analise sensorial foi zaddi utilizando-se analise de variancia
(ANOVA) e célculo de médias por Tukey, teste queedeer aplicado toda vez que se pretende
comparar as meédias dos tratamentos (Monteiro, 2005)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

A composicao centesimal dos produtos encontranas$abela 02.

Tabela 2.Composic¢ao centesimal dos produtos avaliados.
Mistura para bolo — Amostra  Mistura em p6 para bolo isento

Padrao de gluten
Umidade (%) 8,65b+0,01 5,82a+0,01
Lipidios (%) 6,49b+0,03 0,98a+0,03
Cinzas (%) 1,08a+0,02 2,75b+0,02
Proteina (%) 5,40b+0,02 1,32a+0,01
Carboidratos totais* (%) 78,38 89,13

* Valores calculados por diferenca

Ao comparar os resultados da composicdo centesionptoduto desenvolvido, com a da
amostra padréo, observou-se uma variancia entfermsilacées, sendo que a formulacdo sem
gluten desenvolvida apresentou maior teor de ciezasenores teores de umidade, lipidios e
proteinas quando comparada a formulacédo padrace(ct).

Gohara et al. (2014) desenvolveram bolo de choazdtEnto de gluten com variadas
concentracdes (10 a 20%) de farinha azuki e cleacentraram teores de proteina maiores que
0s encontrados na presente pesquisa (entre 83565%), os teores de lipidios foram de 5,95 a
7,77% e os de cinzas entre 1,24 e 2,08% corroboransl valores obtidos neste trabalho.

3.2 ANALISE SENSORIAL

A tabela 03 apresenta as médias da analise sdnmmacos produtos avaliados.
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Tabela 3.Preferéncia dos bolos obtidos da formulagdo paglida formulacéo isenta de glaten.

Atributos Amostra Padréo Amostra isenta de gliten
Cor 7,84a 6,86b
Aroma 7,63a 5,95b
Sabor 7,61a 5,59b
Textura 7,81a 5,73b
Aparéncia Global 7,71a 6,40b
Intengd@o de compra 2,68a 1,86b

Médias acompanhadas de letras iguais, na mesngg hiéb diferem entre si significativamente quardcéitacao
(p=<0,05).

Os resultados da andlise sensorial mostraram queehdiferenca significativa entre a
amostra padrdo e a amostra isenta de glaten, eys tedatributos avaliados: cor, aroma, sabor,
textura e aparéncia global.

Gohara et al. (2014) produziram bolo isento deeglitom adicdo de azuki e chia em
diferentes concentracdes e avaliando os produttgecdm por escala heddnica de 9 pontos
sempre as maiores notas para a formulacdo padrdm foi observado também neste trabalho.
Os autores encontraram notas para sabor entree5/807 e para aparéncia global entre 6,45 e
7,48, corroborando com os dados apresentados €la zth

Quanto a andlise da intencédo de compra (FiguraZjoou-se que 18% dos provadores
certamente comprariam, 50% talvez comprasse/taiéz comprasse e 32% certamente néo
compraria, como mostra a figura 04. O que aporgassibilidade de comercializacdo uma vez
que somada a porcentagem dos que certamente c@anprm os talvez comprasse/talvez nao
comprasse, tem-se 68% do total de julgamentos;andb a intengdo de compra da mistura em
po para bolo isento de gluten.

Intencao de compra da amostra isenta de
gluten

Certamente ndo compraria

Talvez comprasse/talvez ndo comprasse

Intengdo decompra

Certamente compraria

0% 10%  20%  30% 40%  50% 60%

Frequénciados provadores (%)

Figura 2. Gréfico da intencdo de compra da amostra semrglite

A diferenca significativa obtida em todos os atrisuavaliados na andlise sensorial, pode
ter ocorrido devido ao fato de ser um produto wnlistdo que o geralmente consumido. Mas como
nao foi possivel se conseguir provadores portadiaetoenca celiaca que estdo habituados com
0 consumo de produtos isentos de gluten, foranzadibs provadores ndo treinados na analise
sensorial.

Através dos resultados da andlise sensorial selgalo indice de aceitacdo de cada
amostra, sendo que a amostra isenta de glutereapras/1,11% de aceitacdo e a amostra padréo
85,67%, podendo-se concluir gue ambos se encomtuam boa faixa de aceitacao.

Comparando-se o estudo realizado com o de Zand¢ga@dv) verifica-se que ambos
possuem uma boa aceitacdo da parte de provadaréseim@dos. Porém no segundo estudo nao
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ocorreu diferenca significativa entre as médiapraluto isento de gliten com o convencional.
Esse fato pode ser resultado da formulacdo dikeretilizada na producdo do bolo isento de
gluten.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que o produto apresentou uma composigdtesimal diferente dos produtos
presentes no mercado, fator jA& esperado uma vezague formulacdo possui ingredientes
distintos dos produtos com gluten. Por apreserstsa diferenca de ingredientes o resultado da
analise sensorial apresentou diferenca signifisatiin todos os atributos, através da analise
estatistica dos dados obtidos. Como o indice diagde da mistura isenta de gluten foi de
71,11%, pode-se dizer que ele foi bem aceito.
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