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Resumo— A doenca celiaca (DC) é uma intolerancia permanente ao gluten, que leva a lesdo na mucosa do
intestino delgado, causando atrofia das microvilosidades e deficiéncia na absor¢do de nutrientes. Seu
tratamento é basicamente dietético, com os sintomas se atenuando com a retirada do glaten da dieta. Os
elevados pregos dos produtos nessas condi¢fes € um fator que limita sua producdo por setores industriais,
bem como em servigos de alimentacdo. Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo elaborar
pizza isenta de glaten e comparar a aceitacdo sensorial e composicao nutricional em relagdo a uma amostra
padrdo de pizza com gluten. As formulagdes foram avaliadas quanto a textura, aparéncia global, intencdo de
compra, além da comparagdo da composicao nutricional de ambas as amostras por meio da tabela Taco.
Como resultado, observou-se que houve diferenga estatistica entre os atributos avaliados (p<0,05). Além
disso, a amostra isenta de gluten apresentou uma boa aceitacdo sensorial. Em relacdo a composicdo
nutricional essa amotra apresentou valores superiors do contetdo de fibras em relacdo a amostra padréo,
demostrando o potencial dessa formulacdo. Dessa forma, as caracteristicas sensoriais desse produto sao
satisfatorias para os pacientes com doenca celiaca, que buscam alimentos saborosos e que remetam ao
produto semelhante contendo gliten em sua composicdo, além disso esta apresenta maior contetdo de
fibras, sendo assim um produto atrativo para mercado fitness.

Palavras-Chaves — analise sensorial, celiacos, intencdo de compra, gluten.

Abstract— Celiac disease (CD) is a permanent gluten intolerance that generaty an injury to a small
intestinal mucosa, causing microvilli atrophy and a nutrient deficiency. Its treatment is basically dietary,
with symptoms lessening with remove the of the gluten of the diet. High product prices are a limiting factor
for their output to the industrial sectors as well as food services. Given the above, the present study aimed to
develop an gluten-free pizza and to compare sensory acceptance and nutritional assessment in relation to a
standard (with gluten) sample. The formulations were evaluated for texture, global appearance, purchase
intent, and nutritional comparison of both samples using the table Taco . As a result, it was observed that the
appearance, the texture, e the buy intension did differ statistical between the samples. However, the gluten-
free sample had good sensory acceptance. Regarding the nutritional caracterizacion, the gluten-free sample,
got higher values of fiber when compared with was attributed to the standard sample, demonstrating the
potential of this formulation. Thus, the sensory characteristics of the product gluten-free are satisfactory for
patients with celiac disease, and similar to products whit gluten. Moreover, higher values of fibers, mak this
product attractive product for the patient of fitness market.

Keywords— sensory analysis, celiac, purchase intention, gluten
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1 INTRODUCAO

A doenca celiaca é uma intolerancia permanente ao gldten, cujo a Unica forma de tratamento é a
exclusdo total dessa proteina da dieta. Essa doenca pode apresentar-se de trés formas diferentes, ndo
classica, classica e assintomatica, na qual a forma classica é aguela que inicia-se nos primeiros anos de vida
apresentando sintomas, como diarreia cronica, vomitos, deficiéncia de crescimento, diminui¢do do tecido
celular subcutaneo e atrofia da musculatura glutea (ALMEIDA & SZLAPAK, 2015).

O tratamento sob uma dieta sem gliten tem que ser seguida constantemente ao longo da vida pelo
portador da doenca celiaca, sendo uma dieta bem planejada, levando em consideracdo principalmente as
necessidades nutricionais de cada paciente, avaliando a idade, etapa em que se encontra a doenca e a sua
gravidade (FARIAS, 2009).

Como ferramenta de asseguragdo por parte dos orgdos de regulacéo, foi promulgada em 2003 a lei
10.674 obrigando os setores industriais a informarem nos rétulos dos produtos alimenticios a presenca ou
ndo do gluten em suas formulacdes (BRASIL, 2003), essa alternativa possibilitou que os consumidores
pudessem monitorar, assegurar e garantir a auséncia de glaten em suas dietas.

O glaten é uma substancia elastica, aderente, insolivel em &gua, responsavel pela estrutura de
produtos elaborados com farinha de trigo (ALMEIDA & SZLAPAK, 2015). A farinha trigo é a Unica que
apresenta gliadina e glutenina em quantidade adequada para formar o gluten, porém essas proteinas podem
estar presentes em outros cereais. A gliadina e a glutenina sdo & base dos produtos de panificacdo que
utilizam a farinha de trigo. Tudo isso por conta da sua funcionalidade, que determina caracteristicas
fundamentais na aceitacdo do alimento, afetando sua qualidade nutricional (CANELLA-RAWLS, 2003).

A depender do produto final, a presenca do glaten ira influenciar diretamente o crescimento e a
textura do produto, porém em preparacOes especificas como pizzas, baixas concentracGes desse agente
abrandam a massa, deixando-a mais adequada para essas preparacdes (FARIAS,2009).

Massas alimenticias com a mistura da farinhas de arroz e outros tipos de farinha cuja combinagéo
favorece a qualidade nutricional vém sendo muito utilizada para a substituicdo da farinha de trigo
em formulagBes de alimentos, devido ao fato dendo conter gluten (GIUBERTI, et al., 2015). Montes
et al. (2015) indicaram a farinha de tapioca, também como alternativas para produgdo de cookies sem gluten,
com valor nutricional agregado e com aceitacdo sensorial e intengdo de compra satisfatorios.

A farinha de trigo possui caracteristicas especificas como um gosto suave, propriedades
hipoalergénicas, baixo nivel de sddio, coloracéo branca e facilidade de digestdo (SIVARAMAKRISHNAN;
SENGE; CHATTOPADHY, 2004; CLERICI; EL-DASH, 2006; SOARES JUNIOR et al., 2009). Ja a
farinha de tapioca, amplamente consumida nos estados do norte do Brasil, possui caracteristicas ideais e
versatilidade adequada, sendo utilizada principalmente na producéo de bolos, pudins e mingaus (CHISTE et
al., 2012).

A necessidade de gerar mais informagdes cientificas acerca da producdo de massa de pizza sem
glaten motivou a elaboracdo deste estudo. Objetivou-se, portanto, avaliar as caracteristicas sensoriais da
massa de pizza sem gluten desenvolvida substituindo o uso da farinha de trigo pela farinha de arroz, amido
de milho e amido de mandioca, verificando a sua aceitabilidade, aléem de determinar as propriedades
nutricionais desse produto montando a sua tabela nutricional.

2 MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento do presente trabalho, as matérias-primas utilizadas foram adquiridas no
mercado local do municipio de Sao Cristovao - SE.

No presente estudo foram elaboradas duas formulacdes de massas para pizza com (F1) e sem glaten
(F2) as quais encontram-se descriminadas com suas respectivas quantidades na Tabela 1.
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TABELA 1
FORMULACOES DE MASSAS DE PIZZA SEM GLUTEN (F1) E COM GLUTEN (F2).

Formulagdes

Ingredientes

F1 (goumL) F2 (goumL)

Farinha de Arroz - 400
Fermento 10 10
Goma Xantana - 6
Amido de milo - 200
Sal 10 10
Aglcar - 60
Farinha de Trigo 400

Agua 200 200
Tapioca - 500
Oleo - 200
Ovos - 2

Fonte: Autores (2019).

O desenvolvimento das massas foi realizado levando em consideragdo as etapas descritas a seguir:
1) homogeneizou todos os ingredientes; 2) deixou a massa em repouso; 3) A massa foi sovada; 4) Em
seguida a massa sovada; 5) moldada; 6) recheada com queijo e molho de tomate; e 7) forneada a 180 °C por
20 minutos.

A anélise sensorial das massas, foi realizada utilizando um teste de aceitabilidade, com uso de uma
escala hedonica, estruturada com 9 pontos, onde “1” corresponde a “desgostei extremamente” e¢ “9” a
“gostei extremamente”. O teste foi realizado com 30 provadores ndo treinados, no municipio de Séo
Cristdvdo, avaliando os atributos textura, aparéncia global, intencdo de compra.

Os resultados dos atributos textura, aparéncia global e intencdo de compra foram analisados por
meio de gréaficos plotados no EXCEL (2010), com a frequéncia dos provadores versus a escala de
intensidade do atributo.

Para andlise da informacdo nutricional, os valores de proteinas, lipideos, carboidratos, fibras, sddio
foram calculados de acordo com a tabela de composicéo de alimentos TACO (2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

ANALISE SENSORIAL DAS FORMULAGCOES DE PIZZA

A Tabela 2, traz o resultado do teste de comparacdo de média entre as formulagGes que possuiam
(F1) ou néo (F2) a farinha de trigo em sua formulagdo. Como pode ser observado, para todos os parametros
analisados houve diferenga significativa (p<0,05), demonstrando desta forma que o efeito da substituicdo da
farinha de trigo pela farinha de arroz e de tapioca influenciaram diretamente os parametros analisados, sendo
perceptivel pelos consumidores.
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TABELAI
CARACTERISTICAS SENSORIAIS ANALISADAS
ATRIBUTOS
FORMULAGAO TEXTURA APARENCIA INTENGAO DE
COMPRA
Formulagéo F1 7,53 a 7.14 a 6,90 a
Formulagdo F2 537b 6.04 b 513b

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Isoladamente os dados obtidos para os pardmetros textura, aparéncia global e intencdo de compra
foram analisados e estdo ilustrados nas Figura 1 e 2.

Figura 1. Teste de aceitacdo para o atributo aparéncia global (A) e textura (B), das formulagdes F1(A — com
glaten) e F2 (B — sem gluten).
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Fonte: Autores (2019).

Segundo Funami (2011) e Bourne (2002), a textura € um pardmetro com grande influéncia na
aceitabilidade global dos produtos alimenticios, sendo decisivo na escolha destes. No presente estudo,
verificou-se que para esse parametro, a formulagdo F1 (massa de pizza sem glaten) apresentou uma melhor
aceitacdo em relacdo a este atributo comparada a formulagdo F2 (massa de pizza com glaten), uma vez que
grande parte dos provadores gostaram moderadamente e ligeiramente dessa formulagédo (Figura 1B).

Em estudo realizado por Queiroz et al. (2017) no qual avaliou os efeitos da substituicdo da farinha
de trigo por farinha de coco na producdo de cookies, observaram que a substituicdo desse ingrediente pela
farinha de coco ndo influenciou a textura do produto elaborado, tendo as formula¢cdes média geral variando
entre 6,4 2 6,9.

Quanto a “Aparéncia Global”, observou-se que ambas as formula¢es obtiveram alta porcentagem
de provadores que aprovaram esse pardmetro nas amostras. Demonstrando assim, o potencial da substitui¢do
da farinha de trigo pela farinha de arroz e tapioca, na formulagdo de produtos destinados a portadores da
doenca celiaca. Resultado semelhante foi encontrado por Morais et al. (2014), ao avaliar o efeito da
substituicdo da farinha de trigo pela farinha de améndoas de caju na formulacéo de pizzas, sendo assim uma
interessante alternativa para os portadores da doenca celiaca.

Os pacientes que tem a doenca celiaca encontram uma grande dificuldade ao procurar produtos sem
gliten em sua composicdo, pois além de possuirem elevados custos, tecnologicamente a auséncia desse
componente influencia diretamente nas caracteristicas fisicas de produtos de massas e panificacdo
(ALMEIDA & SZLAPAK, 2015).

Na Figura 2 estio expressos os resultados para o parametro “Inten¢do de Compra” das formulag¢des
desenvolvidas. Nela é possivel observar que ambas as formulagdes obtiveram uma alta porcentagem de
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provadores que possivelmente comprariam os produtos das duas formulagdes. Deste modo, pode-se concluir

que a formulacdo F1 (massa de pizza sem gllten), se estivesse a venda seria uma boa op¢do destinada aos
pacientes com doenga celiaca

Figura 2. Teste de aceitacdo para o atributo intencdo de compra.
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Fonte: Autores (2019).

INFORMAGCOES NUTRICIONAIS

Os valores da composi¢do nutricional das duas formulagfes estdo expressos na Tabela 3. Nela, é
possivel observar que a formulagdo F2 forneceu uma massa com menor concentracdo de carboidrato. Com
relacdo ao teor proteico a formulagdo F1 menor valor comparado a F2, devido a substituicdo da farinha de
trigo pela farinha de arroz. Entretanto, apesar do contetdo proteico da formulacdo F1 ter sido menor, ndo se
pode afirmar que houve perda nutricional, uma vez que, de acordo com Boutrif (1991) a qualidade das
proteinas depende da sua constituicdo em aminoacidos e da capacidade de fornecé-los.

COMPOSI(;AO NUTRICIONAL DAS FORMU-[AA%%LEAS\ ICI:IOM (F2) E SEM (F1) A FARINHA DE TRIGO.
Parametro Formulagdo

F1 F2
Valor energético (Kcal) 344.8 237,54
Carboidrato (g/100g) 55,58 49,37
Proteinas (g/100g) 3,01 6,7
Gorduras totais (g/100g) 11,56 0,39
Gorduras saturadas (g/100g) 2,41 0,2
Godruras trans (g/100g) 0 0
Fibras Alimentares (g/100g) 3,99 1,58
Sédio (mg/100g) 50,89 1,31

Fonte: Autores (2019).
Quanto ao teor lipidico das formulagdes, observou-se que a menor concentracao desse parametro foi
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encontrado na formulacdo F2. Do ponto de vista calorico, esta reducéo no teor lipidico é vantajosa, uma vez
que os lipidios fornecem cerca de 9 kcal/g enquanto proteinas e carboidratos fornecem em média 4 kcal/g.
Segundo Zambrano et al. (2005), a substitui¢cdo do conteudo lipidicos em alimentos tem sido buscado com
énfase nos diversos segmentos da industria de alimentos, ocorrendo principalmente por constituintes que
agreguem propriedades similares, com menor valor energético como as gomas. Entretanto, deve-se ressaltar
que os lipidios sdo importantes para 0 metabolismo humano e, apenas em excesso, causam efeitos deletérios
ao organismo.

Com relagdo a gorduras saturadas a formulacdo F2 também apresentou menor valor que o F1,
provavelmente causado pela adi¢do de éleo de soja e ovos nesse experimento. Por outro lado, a formulagéo
F1 forneceu maiores resultados para o teor de fibras; estas tém a capacidade de se complexar com 0s
lipideos diminuindo sua absorgéo, além de outras fungdes digestivas importantes.

4 CONCLUSOES

A formulacéo de massa de pizza sem gluten apresentou resultados satisfatorios sensorialmente para
0s atributos de textura, aparéncia global e intencdo de compra comparativamente a massa de pizza com
gluten. Por outro lado, do ponto de vista nutricional apresentou menor teor de proteinas e maior contetido de
carboidratos, gorduras e fibras.

Logo a pizza sem gluten seria uma opcdo sensorialmente e nutricionalmente interessante para 0s
pacientes com doenca celiaca, que procuram alimentos saborosos e ricos em fibras.
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