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Introducao

A doenga celiaca ou enteropatia sensivel ao gluten (SIQUEIRA NETO et al, 2004), € uma
intolerancia permanente a este componente alimentar, cujo tratamento efetivo se faz por sua
total remogao da dieta, uma vez que sua fragao toxica atrofia e aplaina as vilosidades da
mucosa intestinal, resultando em ma absorcao de nutrientes, sendo esta, a causa basica
das complicacbes decorrentes de sua ingestdo, mesmo minima, variando desde desnutricao
grave até osteoporose (POSSIK et al, 2005). O tratamento torna-se dificil, devido a incorreta
inscricdo dos ingredientes nos rétulos dos alimentos, a possivel contaminagéo de produtos
industrializados e a pequena oferta nas formas mais habituais de consumo (paes, massas,
bolachas, doces e farinaceos) (SDEPANIAN et al, 2001). Neste sentido, é fundamental a
sensibilizagao por parte de pesquisadores, profissionais de saude e industria, bem como dos
consumidores mais diretos.

Objetivo

A fim de garantir uma melhor qualidade, quantidade e frequéncia destes produtos,
proporcionando uma realidade comparavel a de individuos nao portadores desta
enteropatia, este projeto visou desenvolver e estudar os produtos isentos em gluten.
Materiais e métodos ]

O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal do Piaui. Os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre
Esclarecido, conforme as Diretrizes e Normas para Pesquisa com Seres Humanos, da
Resolugdo 196/96-COEP (BRASIL, 1996). O estudo foi conduzido nos Laboratérios de
Bromatologia e de Andlise Sensorial de Alimentos do Departamento de Nutricdo -
CCS/UFPI, com ideais condi¢cdes de trabalho. O planejamento experimental constou do
desenvolvimento de formulag¢des, substituindo a farinha de trigo, de receitas originais, por
farinhas isentas em gluten. Utilizando polvilho doce para formulagao de biscoito, e polvilho
doce, farinha de arroz e amido de milho para a formulacao de pao. Sendo estes e os demais
ingredientes adquiridos no mercado fornecedor do municipio de Teresina-Piaui. O grupo de
pesquisadores realizou testes preliminares, atingindo quatro produtos [dois paes (P1 e P2,
tipo pdo de paté) e dois biscoitos (B1 e B2)], os quais foram otimizados e submetidos a
andlise sensorial por 45 provadores ndo-treinados, utilizando-se o teste de aceitacao Escala
Hedénica de Nove Pontos (DUTCOSKY, 1996). Para cada tipo, avaliou-se 0 mais aceito
(Quadro 1) foi avaliado por 50 provadores nao-treinados em relagao aos atributos: aparéncia,
sabor, textura e aceitacao global; e aos termos dogura e dureza por meio de escalas de
ideal (+3=muito mais doce que o ideal a -3=muito menos doce que o ideal; +3=muito mais
duro que o ideal a -3=muito menos duro que o ideal), bem como a intencdo de compra
(1=jamais compraria a 5=certamente compraria) dos referidos produtos. Analisou-se, ainda,
descritivamente a aceitacdo ou nao do produto de um modo geral e os atributos textura e
sabor. Avaliou-se sexo, idade e a frequéncia de consumo. A partir da escolha aleatéria de
dez unidades de cada amostra mais aceita (B1 e P2), caracterizou-se fisicamente quanto ao
didmetro, a espessura e ao peso, através do uso de paquimetro da marca Mitutoyo e de
balanga semi-analitica. Determinou-se os teores de umidade (U) e cinzas (C), conforme
metodologia da A.O.A.C. (1995); lipidios (L) e proteinas (P), de acordo com BRASIL (2005)
e a quantificacdo de carboidrato (CH) por diferenca. Todas as analises foram realizadas em
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triplicata. Os dados foram digitados em um banco de dados criado no programa EPI-INFO,
versdo 6.04b. (CDC/WHO, 1996). Para a anadlise das respostas, classificou-se os termos
hedbnicos compreendidos do “gostei ligeiramente” ao “gostei muitissimo” como aceitaveis, e
entre “desgostei ligeiramente” e “desgostei muitissimo” como néo aceitaveis.

Resultados e Discussao

No primeiro momento, as amostras de paes (P1 e P2) e de biscoitos (B1 e B2) foram
analisadas por 45 provadores nao treinados, resultando em maior aceitagdo global dos
produtos B1 (95,56%) e P2 (62,24%). O segundo teste sensorial constou da analise destes
dois produtos por parte de 50 estudantes de nivel superior. Prevaleceu o sexo feminino
(80%), e uma média de 23,38 anos de idade (DP = 3,811). O biscoito B1 concentrou 98% de
aceitacao global, compreendendo os termos “gostei ligeiramente” ao “gostei muitissimo”
(Figura I). A mesma figura demonstra uma aprovacdo de 80%, 100% e 84%,
respectivamente, para os atributos aparéncia, sabor e textura. Com base nos comentarios,
verificou-se que a deteccao da presenca de coco foi o fator favoravel a sua aceitabilidade
para os atributos sabor e textura. Apesar da completa aprovagédo do atributo sabor, apenas
68% dos provadores assinalaram que o produto apresenta “docura ideal”. Observou-se,
ainda, que 72% atribuiram notas de “ligeiramente mais duro que o ideal® a “muito mais duro
que o ideal”’, podendo este fato ser justificado, pela ndo inclinacao do provador a produtos
com crocancia evidente. A intencdo de compra atingiu 86%, o0 que é relevante, pois aliada
as respostas sensoriais, tem-se uma efetiva expectativa para produgédo, comercializacédo e
consumo deste produto. Em relagdo aos niveis de consumo de biscoito, os termos
“diariamente”, “semanalmente” e “de vez em quando”, somaram 78%. A composi¢ao
quimica média foi: U = 3,07% (£0,00); C = 0,93% (+0,00); P = 2,73% (+0,00); L = 18,96%
(x0,01) e CH = 74,31% (+0,01). Estando estes valores, exceto carboidratos, cinzas e
umidade, acima do apresentado na Tabela do ENDEF, 1999. Este achado pode ser
relevante, ja que individuos acometidos desta enteropatia possivelmente estejam em quadro
de déficit nutricional. Fisicamente, o B1 caracteriza-se por um didmetro médio de 25,00cm
(x0,00), 19,18cm (+0,02) de espessura e peso de 5,00g (£0,00). A formulagcao P2 (Figura
02) obteve aceitacdo de 78% para o aspecto geral, 92% para aparéncia, 72% para textura e
66% para o sabor. Para o atributo dogura, 44% assinalaram “docura ideal” e 36% “menos
doce que o ideal”. Tal fato ndo apresentou consolidagdo nas respostas descritivas, uma vez
que foram proporcionais respostas como: muito doce e muito salgado, podendo indicar a
individualidade da palatabilidade dos provadores. Atribuiu-se 70% de aceitacdo as notas de
“ligeiramente mais duro que o ideal® a “muito mais duro que o ideal”. Os resultados
quantitativos e qualitativos refletem que o produto ndo apresenta textura caracteristica de
pao de paté convencional, uma vez que a auséncia de gluten desfavoreceu a formagéo de
uma massa com consisténcia elastica, esponjosa e macia, tornando o produto com aspecto
de consisténcia mais firme e com certo grau farelento. Entre os entrevistados, 60%
assinalaram serem possiveis compradores deste biscoito; e a maioria (88%) afirmaram
serem consumidores de pao (“diariamente” a “de vez em quando”). A composicao
centesimal perfez-se de: U = 5,90% (+0,00); C = 2,00% (+0,00); P = 3,53% (+0,01); L =
3,73% (£0,00) e CH = 84,84% (+0,00). Para tais resultados, tem-se que os valores de cinzas
e lipidios encontram-se abaixo, e umidade, proteinas e carboidratos acima do referido para
biscoito de polvilho doce na tabela TACO, 2006. O uso desta referéncia aplica-se ao fato de
que o produto tem como base o polvilho doce. O pao apresentou médias de 4,13cm (+0,00)
de diametro, 1,87cm (£0,00) de espessura e 15,009 (+0,00) de peso.

Consideracoes Finais

Os resultados revelaram que o teste sensorial mais especifico € imprescindivel para
detalhar os atributos da formulagéo e nortear futuras otimizagdes. A preferéncia inclinou-se
para o produto do tipo biscoito visto que, em relagdo ao pao, ja se apresenta no mercado
fornecedor, de forma bem diversificada quanto aparéncia, textura e sabor. Ainda assim, a
aceitacdo do formulado tipo pdo de paté foi relevante. Portanto, referencia-se que os
produtos destinados a atender a demanda dos celiacos atingiram uma positiva aceita¢ao por
parte dos individuos ndo familiarizados com alimentos ausentes de caracteristicas
viscoelasticas do gluten. Neste sentido, por acreditar ser viavel a formulagcdo e
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comercializacdo destes produtos alimenticios, € fundamental a sensibilizagdo de toda a
comunidade cientifica, bem como do setor industrial para que possibilite um incremento de
produto alimentar, principalmente para os individuos intolerantes ao gluten.
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Tipo de Formulacao
Ingredientes Biscoito Pao
Quantidade (%) Quantidade (%)
Polvilho doce 48,55 19,35
Farinha de Arroz - 22,12
Amido de milho - 19,35
Ovo 15,53 4,83
Oleo vegetal - 9,22
Margarina 13,80 -
Acucar 14,12 4,60
Sal - 1,10
Fermento biolégico - 1,00
Leite bovino - 18,43
Coco ralado 3,59 -
Mel 4,41 -
Total 100,00 100,00

QUADRO | — Percentual de ingredientes das formulagées mais aceitas de biscoito e de pao.
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FIGURA | - Frequéncia das notas atribuidas aos atributos sensoriais (aparéncia, sabor,
textura e aceitacao global) da formulagéo B1 do tipo biscoito.
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FIGURA Il - Frequéncia das notas atribuidas aos atributos sensoriais (aparéncia, sabor,
textura e aceitagao global) da formula¢éo P2 do tipo pao de paté.



