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RESUMO

Uma forte tendéncia atual é a producdo de alimentos para as pessoas que
necessitam de dietas especiais, como por exemplo, os celiacos. O presente
estudo teve como objetivo desenvolver uma formulagdo de pdo sem glaten e
sem caseina (SGSC), em trés variacles, e avaliar a aceitacdo do publico em
geral quanto as suas caracteristicas sensoriais. Foram elaborados 3 péaes
SGSC: A, B e C, com farinha de arroz e polvilho azedo como substitutos da
farinha de trigo, extrato de coco para substituir o leite, e os ingredientes cenoura,
banana e abdGbora nas amostras A, B e C, respectivamente. O método sensorial
utilizado foi o Afetivo com escala hedonica estruturada de nove pontos. Os
aspectos avaliados foram aceitacdo geral, sabor, aroma, cor, textura, preferéncia
e intencdo de consumo. Os resultados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) utilizando nivel de significancia a 5% e o teste de Tukey para
comparacao das médias. As amostras B e C apresentaram notas maiores quanto
a aceitacao geral, sabor e textura. A amostra C foi a mais preferida e junto com
amostra B apresentou a maior intencdo de consumo. Concluiu-se que as
formulacdes elaboradas representam 6timas opcdes alimentares nos casos em
que ha restricdo de glaten ou caseina na dieta.

Palavras-chave: Analise sensorial. Farinha sem glluten. Dieta sem caseina.
Doenca celiaca.

ABSTRACT

A strong current trend is the production of food for people who need special diets,
such as the celiac. The present study aimed to develop a formulation of bread
without gluten and casein-free (SGSC), in three variations, and assess the
acceptance of the general public as regards its sensory characteristics. 3 SGSC
breads were prepared: A, B and C, with rice flour and cassava starch sour as
substitutes for wheat flour, coconut extract to replace the milk, and the ingredients
carrot, banana and pumpkin in A, B and C, respectively. The sensory method
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used was the hedonic scale Affective structured in nine points. The aspects
assessed were general acceptance, flavour, aroma, color, texture, preference
and intention. The results were submitted to analysis of variance (ANOVA) using
the 5% significance level and the Tukey test for comparison of means. B and C
samples showed higher notes about general acceptance, taste and texture. The
sample C was the most preferred and along with sample B presented the greatest
intention. It was concluded that the elaborate formulations represent great food
options in cases where restriction of gluten or casein diet.

Keywords: Sensory analysis. Gluten-free flour. Casein-free diet. Celiac disease.

1 INTRODUCAO

A Doenca Celiaca (DC), ou Enteropatia sensivel ao gluten, é definida
como uma doenca inflamatéria autoimune, que acomete o intestino delgado, em
individuos geneticamente predispostos, induzida pela ingestdo do gluten, fracao
proteica presente em alimentos que possuem em suas formulagdes ingredientes
tais como, farinha de trigo, centeio, cevados e aveia (CHAND; MIHAS, 2006). A
estimativa € de que atualmente cerca de 1% da populacdo mundial apresente
doenca celiaca. Nos EUA e na Europa, a cada grupo de 100 a 200 pessoas, uma
apresenta a doenca (CATASSI et al., 2007).

A reacao inflamatéria autoimune é causada devido a fragéo insoltvel em
alcool do glaten, definida no trigo como gliadina; no centeio, hordeina; na cevada,
secalina; e na aveia, avenina (CRESPO et al., 2012). Essas fracdes nao séo
digeridas de forma completa no intestino delgado, e este por sua vez é lesionado
a cada nova exposicao, devido a resposta imune gerada pelas células T ao
agressor. Exposicdes frequentes podem levar a consequéncias como atrofia das
vilosidades, prejuizo na absorcéo de micronutrientes e macronutrientes, além de
uma série de complicacfes extra intestinais. Os sintomas podem surgir em
qualquer época da vida apés a ingestdo do gluten na dieta e incluem diarreia
cronica ou prisao de ventre, inchaco e flatuléncia, irritabilidade, perda de peso,
atraso de crescimento e da puberdade, anemia da caréncia de ferro, osteopenia
ou osteoporose, anormalidades no figado, além de erup¢cdes cutaneas
chamadas dermatite herpetiforme (SOLED, 2000; BRIANI; SAMAROO;
ALAEDINI, 2008; FENACELBRA, 2013).

O diagnostico da DC pode ser dado por meio de exames sorolégicos ou
por bidpsia intestinal. SGo submetidos a esses exames individuos classificados
como sendo de alto risco para o desenvolvimento da doencga, tais como os que
possuem anemia ferropriva, osteoporose precoce, Sindrome de Down, doencas
hepéticas e quadro de cirrose biliar. Nos exames soroldgicos 0s anticorpos mais
utilizados sao Imunoglobulina A(lgA), anti-endomisio (anti-EMA) e anti-
transglutaminase tecidular (anti-tTG), devido a estes serem mais especificos.
Apés a confirmacdo da doenca por meio da sorologia, é realizada entdo a
bidpsia, sendo esta o padréo ouro para confirmacgédo da DC (KAGNOFF, 2005;
TACK et al. 2010; HURBY et al. 2010).

Os individuos que apresentam a DC devem seguir uma dieta isenta de
alimentos que possuem glaten em sua composi¢ao. No entanto, € dificil seguir
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uma dieta com esta caracteristica, devido a presenca do glaten em alimentos
comuns do dia a dia, tais como, biscoitos, paes, bolos, macarrdo e outros
(FENACELBRA, 2013; BUIE et al., 2010).

Considerando que dietas sem gluten estdo sendo sugeridas aos celiacos
como forma de diminuir os sintomas associados a doenca, torna-se um fator
importante testar as qualidades sensoriais dos alimentos elaborados para o
consumo em questdo. A qualidade do alimento além do valor nutricional,
depende ainda dos aspectos microbiologicos e, principalmente, do sensorial,
sendo este, um fator importante e determinante na escolha do alimento pelo
consumidor (DUTCOSKY, 2007). Logo, a aceitabilidade e a qualidade de
determinado alimento pode ser avaliada, por analise sensorial, onde se utiliza os
sentidos humanos como o olfato, o paladar e a visdo. A aplicagdo dos testes
sensoriais nas varias etapas do desenvolvimento de novas formulacdes
alimentares visa, assim, avaliagcdo e/ou aceitacdo do produto final (GULARTE,
2009).

O teste afetivo é utilizado em analises sensoriais de alimentos, bebidas e
agua. Baseia-se no estado emocional ou na reacdo afetiva do provador ao
escolher ou preferir um ou outro produto. Por isso, é usado para se determinar a
opinido de um grande numero de consumidores com respeito as suas
preferéncias, gostos e opinides. Nao necessita treinamento dos julgadores,
apenas que estes sejam consumidores frequentes do produto em avaliacao.
Neste tipo de teste, utiliza-se a escala de intensidade, a hedonica, do ideal e de
atitude ou intencdo. Quanto ao local de aplicacdo, podem ser de laboratorio,
localizacédo central e uso domeéstico. Os testes afetivos podem ser classificados
em duas categorias: testes de preferéncia, quando o objetivo é avaliar a
preferéncia (escolha) do consumidor ao se comparar dois ou mais produtos entre
si e, testes de aceitacdo, em que o0 objetivo é avaliar o grau com que 0s
consumidores gostam ou desgostam de um produto (IAL, 2008; ABNT, 1994).

Assim, esta pesquisa teve como objetivo formular trés paes sem glaten e
sem caseina (SGSC) e avaliar a aceitabilidade sensorial dos mesmos quanto
aos atributos como aceitacdo geral, sabor, cor, aroma, textura, bem como a
intencdo de consumo e preferéncia entre as formulacées.

2 MATERIAIS E METODOS

A pesquisa foi realizada nas dependéncias do Centro Universitario Inga
(UNINGA). A producéo dos paes foi realizada de acordo com todos os requisitos
necessarios e cuidados com higiene e sanitizacdo dos materiais, do ambiente e
da manipulacao dos ingredientes em todo o decorrer dos procedimentos.

Foram elaborados trés pdes SGSC, A, B e C, com farinha de arroz e
polvilho azedo como substitutos da farinha de trigo, extrato de coco para
substituir o leite, e os ingredientes cenoura, banana e ab6bora nas amostras A,
B e C, respectivamente. A analise sensorial dos pées elaborados foi efetuada no
Laboratorio de Nutricdo do Centro Universitario, e os testes foram executados
com estudantes universitarios, professores e funcionarios, de ambos 0s sexos,
da prépria Instituicdo e comunidade externa.
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2.1 APROVACAO DO COMITE DE ETICA E PESQUISA (CEP)

O projeto de pesquisa foi anteriormente avaliado pelo Comité de Etica e
Pesquisa do Centro Universitario Inga&/UNINGA/PR e Plataforma Brasil, tendo
parecer consubstanciado do CEP positivo e aprovado sob n°® 562.291.

Todos os participantes da pesquisa foram notificados com duas vias do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) sendo uma via devolvida
assinada.

2.2 INGREDIENTES UTILIZADOS NAS FORMULACOES

Na formulacdo dos paes foram utilizados farinha de arroz da marca
Urbano, como substituinte da farinha de trigo; extrato de coco da marca S6 Coco,
como substituinte do leite; goma xantana, como espessante e estabilizante;
cenoura, banana e abodbora cabotia como estabilizadores, aromatizantes e
corantes naturais; além dos ingredientes comuns a fabricacéo de pées e bolos.
Com estes ingredientes foram fabricados trés paes: um com farinha de arroz,
extrato de coco e cenoura (A); outro com farinha de arroz, extrato de coco e
banana (B); e outro com farinha de arroz, extrato de coco e abdbora cabotia (C).

2.3 DESENVOLVIMENTO DAS FORMULACOES

Para iniciar a preparacao foram triturados no liquidificador os seguintes
ingredientes: 3 ovos grandes (ou 4 ovos pequenos), 3 colheres (sopa) de dleo,
1 colher rasa (cha) de sal, 2 colheres cheias (sopa) de acucar, 1 colher cheia
(sopa) de margarina (no caso da marca Becel original), 200 mL de extrato de
coco, 1 cenoura média, 1 banana prata média ou 50g de abdbora cabotia pré-
cozida (para o caso dos péaes A, B e C, respectivamente) e 100 mL de agua.
Apds a mistura ter se tornado homogénea, foi despejada em uma mistura de
farinhas que continha 2 xicaras cheias (cha) de farinha de arroz, 1 xicara (cha)
de polvilho azedo e 1 colher cheia (chd) de goma xantana. A mistura deve
adquirir aspecto de uma massa cremosa, parecida com a massa de bolo; quando
nao for obtido essa aparéncia, devera ser acrescentado agua até dar o ponto.
Por fim, com a massa bem homogénea, foi acrescentado 1 colher cheia (sopa)
de fermento quimico e 1 colher cheia (chd) de bicarbonato e misturou-se
levemente. Logo em seguida foi colocada para assar em duas assadeiras para
bolo inglés untadas, em forno pré-aquecido de 180 a 200°C, durante 50 a 60
minutos.

2.4 ANALISE SENSORIAL

Foi utilizado o Teste Afetivo sendo as andlises realizadas nos Laboratorios
de Nutricdo, em areas apropriadas para os testes, usando luz branca, por meio
de escala estruturada Hedonica de nove pontos (IAL, 2008)*3,

Para as avaliagbes sensoriais, foram recrutados, aleatoriamente, 100
provadores néao treinados, entre servidores, alunos, professores e comunidade
externa. As amostras, (cerca de 30g) foram servidas em pratos descartaveis
previamente codificados com numeros aleatérios, um copo de 4gua, caneta e
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ficha de analise sensorial para a avaliacdo. Os provadores foram instruidos a
preencherem a ficha, de forma a avaliar a intensidade dos atributos aceitagéo
geral, sabor, aroma, cor e textura, de acordo com a escala hedbnica com
variacbes de um (detestei) a nove (adorei) conforme especificado a seguir. Nas
questbes 1, 2, 3, 4 e 5, foi utilizado a escala hedbnica de 9 pontos para avaliacao
afetiva das amostras nas quais as notas significavam: 1 - detestei, 2 - desgostei
muito, 3 - desgostei moderadamente, 4 - desgostei ligeiramente, 5 - nem
gostei/nem desgostei, 6 - gostei ligeiramente, 7 - gostei moderadamente, 8 -
gostei muito e 9 - adorei, para cada um dos atributos das amostras. Na questédo
6 foi realizada a comparacdo entre as trés amostras para escolha da mais
preferida, a intermediaria e a menos preferida. Na questédo 7, foi analisada a
intencdo de compra e/ou consumo sendo utilizado o teste de intengédo de
consumo com base em uma escala de 7 pontos para avaliacdo com notas: 1 -
nunca comeria, 2 - comeria muito raramente, 3 - comeria raramente, 4 - comeria
ocasionalmente, 5 - comeria frequentemente, 6 - comeria muito frequentemente
e 7 - comeria sempre.

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram submetidos a analise estatistica utilizando a anélise
de variancia (Anova) a um nivel de significancia de 5% e o teste Tukey foi
utilizado para comparacédo entre as médias (STATISTICA, 1995).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra os resultados referentes a andlise sensorial dos trés
pades sem gluten e sem caseina formulados. Os resultados obtidos
demonstraram que houve diferencas significativas (p < 0,5) quanto aos quesitos
analisados como aceitacéo geral, sabor e textura para as trés formulacdes. Os
paes SGSC formulados com banana (B) e abdbora (C), como aromatizantes e/ou
corantes naturais, obtiveram médias ligeiramente superiores a amostra do pao
A, elaborado com cenoura. As notas médias atribuidas nesses atributos estéo
entre 7 e 8 na escala heddnica, o que significa uma classificacdo entre gostei
moderadamente a gostei muito.

Tabela 1 — Notas atribuidas aos trés paes SGSC formulados quanto a aceitagéo geral, sabor,
aroma, cor e textura

Amostras Aceitacao Sabor Aroma Cor Textura
geral

A 6,29° (GL) 6,26° (GL) 6,422 (GL) 7,212 (GM) 6,74°(GL)
B 7,002(GM) 7,153 (GM) 6,842 (GL) 7,022 (GM) 7,312 (GM)
C 7,032 (GM) 7,022 (GM) 6,732 (GL) 7,572 (GM) 7,402 (GM)
CV% 23,33 24,84 24,81 24,73 22,26
DMS 0,52663 0,56382 0,55093 0,59892 0,53056
Média 6,773 (GL) 6,810 (GL) 6,663 (GL) 7,266 (GM) 7,150 (GM)
Geral

Fonte: A autora
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Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna sao diferentes
entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey; CV% — Coeficiente
de Variacdo em Porcentagem, DMS — Diferenca Minima Significativa; A — p&o
SGSC com cenoura, B — pdo SGSC com banana, C — pao SGSC com abdbora,;
(GL) — Gostei Ligeiramente, (GM) — Gostei Moderadamente

Nos quesitos cor e aroma, ndo houve diferenca significativa (p>0,5) entre
as amostras, ficando as notas médias avaliadas entre 6 e 8, ou seja,
classificadas entre gostei ligeiramente a gostei muito. No entanto, a maior nota
foi atribuida a cor.

A cor € um dos fatores mais importantes na decisdo de compra do
consumidor, j& que o aspecto visual fornece informagdes sobre as caracteristicas
de um alimento, antecipando-se a recepcdo de todos os outros estimulos
sensoriais e influenciando na preferéncia sensorial (DUTCOSKY, 1995). Sendo
assim, a nota média entre 7 e 8, atribuida aos trés paes, podem influenciar
positivamente na decisdo de compra do consumidor.

A textura também tem grande influéncia na aceitabilidade global de um
produto pelo consumidor, pois ela confere ao alimento status de qualidade frente
a observacao popular, sendo assim um fator decisivo na escolha do produto a
ser consumido (FUNAMI, 2011; BOURNE, 2002). Estudos realizados tém
demostrado que, quando a maior parte dos atributos agradam o consumidor,
mas a textura ndo agrada, a rejeicdo do produto é imediata. Um produto com
textura indesejavel, nem mesmo o adequado sabor pode aprova-lo (FUNAMI,
2011).

O gluten € uma substancia composta por gliadinas e gluteninas que atuam
na estrutura e textura de produtos de panificacdo, dando-lhes a capacidade
viscoelastica que promove o aprisionamento de gases durante a fermentacao.
Sua remocao prejudica a capacidade da massa de aumentar o volume e a
maciez durante o processo de panificacdo (MARIOTTI et al., 2009). Assim, paes
elaborados sem gluten costumam apresentar volume e textura ruins quando
comparados a paes convencionais (HAGER et al. 2012).

Para a fabricacdo de paes sem gluten costuma-se utilizar a goma Xantana
que ocupa, satisfatoriamente, a funcao viscoelastica do gluten, tendo efeitos
positivos na producdo de produtos de panificacdo sem glaten (SUMNU et al.,
2010; PREICHARDT et al. 2011). Os estudiosos relatam que o aumento da
viscosidade da massa melhora o seu desenvolvimento e retencdo de gas, assim
aumentando o volume do pado (HAGER; ARENDT, 2013). Segundo Sciarini et
al., (2010), a introducéo da goma xantana como hidrocoléide mostrou ter uma
melhor atuacdo na consisténcia da massa e na qualidade do pao, produzindo
um pao com maior volume, aumento do tamanho médio dos alvéolos e menor
dureza do miolo.

Os pées elaborados nesta pesquisa tinham aparéncia de bolo ou de pao
de forma, mas, menores que 0s paes convencionais apesar da atuacédo da goma
Xantana. Como eles dependiam de uma forma de bolo inglés para adquirir o
formato, durante as analises, frequentemente, foram chamados de bolo pelos
participantes da pesquisa.

Considerando, portanto, que os paes SGSC B e C apresentaram notas
médias superiores ao pao A quanto a textura avaliadas, ou seja, entre 7 e 8, com
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significados entre gostei moderadamente a gostei muito, 0S mesmos
representam ser uma alternativa de consumo alimentar agradavel para o
consumidor.

Os produtos sem gluten também costumam ter uma grande dificuldade
em relacdo ao aroma e sabor, apresentando gosto acentuado e enjoativo devido
0S seus ingredientes, principalmente a farinha de arroz. Por isso foi
experimentado fazé-lo com cenoura, banana e abdbora cabotiA como
aromatizantes para minimizar essa questao sensorial, além da pectina presente
naturalmente nesses vegetais que contribuiriam ainda mais com a textura e
maciez do pao.

Os paes produzidos comercialmente ndo tém essas necessidades
satisfeitas, pois costumam apresentar o sabor, aroma e textura ruins, além do
alto preco, o que interfere ainda mais na dificuldade de se aderir a dieta. O p&o
proposto nesta pesquisa, além de satisfazer as necessidades sensoriais dos
clientes, é relativamente barato e facil de se preparar.

Outras informagfes qualitativas foram coletadas durante as analises
realizadas pelos provadores. Diante das opinides observadas, foi estabelecida
uma comparacao entre os paes SGSC elaborados.

Verificou-se que o aroma enjoativo da farinha de arroz ficou
completamente nulo devido a adi¢cdo dos vegetais. Com a cenoura, o aroma ficou
neutro, sem interferéncia do cheiro da cenoura que anulou o cheiro da farinha de
arroz; com a banana, o aroma da fruta se sobressaiu ficando o pdo mais
adocicado; com a abobora, observou-se um aroma gostoso, mas incapaz de ser
identificado.

Em relacdo ao sabor, a sensacédo foi a mesma que houve em relacdo ao
aroma, mas em maior intensidade, prevalecendo a sensacéo de que era um bolo,
principalmente nas amostras com banana e com abdbora.

Em relacéo a cor, observou-se que a amostra feita com cenoura foi a que
mais se pareceu com um pao de forma, pois essa apresentou uma coloracao
amarelo pélida, mais proxima do pao convencional e as outras tiveram mudancas
importantes de coloracdo. A amostra com banana ficou de coloracdo
amarronzada, com pintas escuras, muito semelhante ao pao integral, tanto que
alguns provadores colocaram a observacéo de que se tratava de um pao integral.
A amostra com abobora apresentou coloracdo amarelo viva, o que atraiu muito
a maioria dos provadores fazendo com que eles tivessem uma preferéncia por
este pdo. Mas, nesse caso, essa amostra foi a mais confundida com um bolo.

Em relacao atextura, foi observada a importancia de se utilizar os vegetais
e 0 seu preparo diferenciado devido estudos sobre o efeito da adicdo da goma
xantana, pois esses sao controversos. Em pesquisas realizadas, o uso de farinha
de arroz e goma xantana deixaram o miolo dos péaes elaborados sem gluten mais
macio, embora haja indicios de que os mesmos endurecam o miolo como nos
relatos de Lazaridou et al. (2007), em que € observado o aumento da dureza do
miolo dos paes feitos com esses ingredientes (SCIARINI et al.,, 2010;
LAZARIDOU et al. 2007).

No caso do pdo SGSC elaborado com cenoura (péo A), foi utilizado o
legume cru, que tem uma caracteristica mais seca e dura com grande
concentracdo de fibra insolivel, o que conferiu ao pao elaborado uma
caracteristica mais seca do que os outros. No pdo com banana, foi utilizada a
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fruta também crua, mas esta fruta apresenta maior concentracéo de fibra soluvel
0 que deu ao pdo maior maciez e umidade. No pdo com abdbora caboti, o
legume foi pré-cozido antes de ser adicionado na receita, sendo esse processo
que possibilitou ao pdo ter uma maior maciez, pois suas fibras ja estavam
hidratadas e homogeneizadas adequadamente dando tanta maciez ao pao que
ele foi confundido com um bolo. Acredita-se que foi essa carateristica que lhe
permitiu obter a preferéncia do publico.

No estudo realizado por Nascimento (2014), o pao elaborado tipo francés,
um com amaranto e outro com quinoa, teve elevada aceitacdo na tentativa de
satisfazer o desejo da populacdo celiaca em consumir um péo francés sem
gliten. Este pao foi avaliado em volume, microestruturas do miolo, textura,
crocancia, cor do miolo, cor da casca, sabor e aroma e assim tiveram bons
resultados com 32% e 25% de intencdo de consumo positivo, respectivamente.

De forma geral, portanto, tendo em vista os atributos avaliados como
aceitacdo geral, sabor, aroma, cor e textura, pode-se considerar que mais de
50% dos provadores atribuiram notas superiores a 6,0, o que indica uma boa
aceitacado dos produtos elaborados.

Quanto a preferéncia entre os péaes elaborados, pode-se observar os
resultados obtidos pela analise dos provadores na Figura 1, com qualificacdes
dadas aos mesmos como menos preferido, intermediario e mais preferido.

Teste de preferéncia

M pao SGSC com cenoura
M pdo SGSC com banana

pao SGSC com abdbora

MENOS PREFERIDO  INTERMEDIARIO MAIS PREFERIDO
Avaliacédo

Figura 1 - Demonstrativo da avaliacdo em percentagem de votos para o teste de
preferéncia dos pdes SGSC elaborados
Fonte: A autora

Pode-se constatar através dos dados apresentados na figura, que o pao
A, elaborado com cenoura, foi qualificado como o menos preferido entre os
provadores, com 52% dos votos, enquanto os pades C e D, foram os mais
preferidos, com 39% e 45% dos votos, respectivamente. Portanto, conclui-se que
0 pao C, elaborado com abobora como aromatizante foi o que teve melhor
aceitacéo entre os provadores.

Na ultima questdo abordada, foi levado em consideracao a possibilidade
de o provador ser ou ter alguém da familia portador de intolerancia alimentar ao
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gliten e/ou a caseina ou pertencente ao espectro autista, para entdo ter a
necessidade de consumir produtos SGSC. Neste caso, a Figura 2 mostra os
resultados obtidos quanto a intencdo de consumo ou de compra do produto pelos
provadores.

Intencdo de consumo
80

70
60

50

%

40 ® P3o SGSC com cenoura
m P3o SGSC com banana

30 P30 SGSC com abdbora

10 — S

1-NC 2-CMR 3-CR 4-CO  5-CF 6-CMF 7-CS
avaliacdo

Figura 2 - Demonstrativo da avaliagdo em percentagem de votos para a Intencéo de
consumo/compra dos paes SGSC elaborados segundo a escala de 7 pontos
em NC = nunca comeria, CMR = comeria muito regularmente, CR = comeria
regularmente, CO = comeria ocasionalmente, CF = comeria frequentemente,
CMF = comeria muito frequentemente, CS = comeria sempre

Fonte: A autora

Nessa avaliacdo, uma percentagem muito pequena de pessoas disseram
gue nunca comeriam ou nunca comprariam os trés péaes elaborados. Para o pao
SGSC com cenoura, 44% e 53% dos votos foram qualificados como CMR
(comeria muito regularmente) e CF (comeria frequentemente), respectivamente.
O pdo SGSC com banana recebeu 22% dos votos quanto a intencdo de consumo
ou compra classificados como CR (comeria regularmente) e 74% dos votos como
CMF (comeria muito frequentemente). O pdo SGSC com abdbora foi o melhor
classificado nesse quesito, pois recebeu 23% dos votos classificados como CO
(comeria ocasionalmente) e 74% dos votos com a classificacdo CS (comeria
sempre).

De maneira geral, a aceitacdo de um produto alimenticio depende
principalmente da percepcao sensorial do alimento relacionado aos estimulos
fisicos e quimicos, levando em consideragcdo os pardmetros sensoriais de
textura, aroma, sabor e aparéncia (FORDE; DELAHUNTY, 2004; LAUREATI;
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GUESSANI; PAGLIARINI, 2012). Para melhorar a adeséo a dieta sem gluten, é
importante buscar novas formas de se melhorar a sensagcdo palatavel dos
alimentos sem gluten, seja buscando novas tecnologia no seu desenvolvimento,
como pesquisando e testando novas formula¢des que atendam de forma positiva
o desejo do consumidor (ARENDT et al. 2008).

Portanto, através dos resultados obtidos nesta pesquisa, novas propostas
de formulacdo de pao isento de gluten e caseina podem ser sugeridas ou
inseridas no mercado da alimentag&o para grupos de pessoas com restricoes na
dieta, visto que os paes elaborados apresentaram aceita¢ao positiva quanto aos
atributos sensoriais avaliados.

4 CONCLUSAO

Os pées que existem hoje no mercado (sem glaten e sem caseina), por
apresentarem a farinha de arroz em sua constituicdo, tem sabor e aroma forte,
desagradavel do ponto de vista sensorial. Os paes propostos e aqui avaliados
superaram esses aspectos negativos pois, apresentaram aroma suave, sabor
agradavel, cor atrativa e textura semelhante ao pdo convencional (com glaten).
A intencdo de consumo foi muito satisfatoria, representada pela avaliacdo
positiva dada pelos provadores aos péaes elaborados.

Conclui-se que a formulacéo proposta de pao SGSC é capaz de agradar
as pessoas com dietas restritas e também as que optam por uma dieta sem
gluten e sem caseina.
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