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Resumo: A doenga celiaca é desencadeada pela ingestdo de gliiten por indi-
viduos geneticamente predispostos. Os objetivos desse trabalho foram os de
desenvolver preparacdes isentas de gliten e avaliar essas preparagdes, sen-
sorialmente, por meio de testes de preferéncia e de aceitagdo. Foram elabora-
dos um bolo, uma torta e um biscoito, ora preparados com a farinha de trigo
(controle) e ora preparados com a farinha para celiacos, totalizando seis
preparagdes. As amostras foram elaboradas no laboratorio de dietética da
UNIVICOSA e os testes, aplicados a provadores ndo treinados, escolhidos
aleatoriamente nessa Instituic@o. Para o teste de preferéncia, foi adotado o
método de comparacdo pareada. Por meio dos resultados, observou-se que
ndo houve diferenga significativa, em nivel de 5% de probabilidade, para
ambas as amostras, quando comparada com as preparagdes controle. Para o
teste de aceitagdo, realizado com 48 provadores, foi adotada a escala hedbnica
de sete pontos. Analisando os resultados, notou-se que as amostras de bolo
obtiveram escore médio igual a 5,65 (Gostei); as de torta, 5,9 (Gostei muito);
e seguidas das de biscoito, 6,26 (Gostei extremamente). A avaliacdio sensorial
pelo teste de preferéncia mostrou que foi possivel obter produtos isentos de
gliten sem diferencas significativas, quando comparados com o tradicional.
A avaliacdo sensorial de aceitagdo mostrou aceitabilidade média de 5,8 (Gostei
e Gostei muito), elucidando probabilidade de sucesso dos produtos sem gliiten.
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Introducio

A Doenca Celiaca (DC) caracteriza-se pela intolerdncia perma-
nente das protefnas contidas no ghiten presente em alguns cereais como
trigo, centeio, cevada, malte e aveia. Essa doenga pode atingir pessoas

Bacharel em Nutrigfo - FACISA -e-mail: gerusacarvalhol0@hotmail.com; 2 Profes-
sor do curso de Nutricio - FACISA - e-mail: viviane_lelis @yahoo.com.br; * Estudantes
do Curso de Nutricgo - FACISA

Anais Il SIMPAC - Volume 2 - n.1 - Vigosa-MG - jan. - dez. - 2010 - p. 299-304



300 Gerusa Brancdio de Carvalho ef al.

de qualquer idade e sua manifestacfio depende nédo s6 do uso de gliten
na dieta, mas, também, da presenca de fatores genéticos, imunolégicos e
ambientais (RAUEN, 2005).

A resposta dos individuos em relac8o a preferéncia e, ou, a aceita-
cdo ou as caracteristicas especificas de um produto pelos consumidores
habituais ou potenciais pode ser obtida por meio da aplicacio de testes
sensoriais, importante para desenvolver novos produtos e, consequente-
mente, avaliar seu potencial de mercado MEILGAARD et al., apud
TEXEIRA, 2008).

O tratamento da doencga celiaca é basicamente dietético, devendo-
se excluir o gliiten da dieta durante toda a vida (POLANCO et al., 1996).

Objetivou-se, com este trabalho, desenvolver preparacGes isentas
de gliten e avalid-las, sensorialmente, por meio de testes de preferéncia
e de aceitacfo.

Material e Métodos

Foram elaboradas trés preparacdes tradicionais, utilizando a fari-
nha de trigo, e, posteriormente, outras trés foram desenvolvidas, utilizan-
do a farinha para celiacos (farinha de arroz, fécula de batata e polvilho
doce), totalizando seis preparagdes. Dois tipos de andlise sensorial fo-
ram realizadas: o teste de preferéncia e o teste de aceitacio.

O teste de preferéncia (MINIM, 2006), foi realizado com as amos-
tras de torta salgada e biscoito sequilhos; porém, as amostras de bolo
foram desconsideradas desse teste, pois a formulacgo tradicional/con-
trole nfo apresentou aspecto agraddvel, possivelmente por causa dos
erros no preparo. Os testes de preferéncia foram realizados com 44
provadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, escolhidos aleatoriamente
entre colaboradores, professores e estudantes da UNIVICOSA. Para
cada provado,r foram apresentadas duas amostras de produtos, uma com
e outra sem gldten, com quantidades padronizadas de 30 g. Dos 44
provadores que participaram desse teste, 35 tiveram que escolher entre
a torta com gliten (Torta 1) e a sem gliten (Torta 2). Os outros nove
provadores optaram entre o biscoito com ghiten (Biscoito 1) e o sem
gliten (Biscoito 2).
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Posteriormente, foi aplicado o teste de aceitagdo (MINIM, 2006),
com as trés preparagdes isentas de gliten (bolo, torta salgada, biscoito
sequilhos). Participaram do teste 48 provadores néo treinados, de ambos
os sexos, com idade entre 18 e 49 anos, escolhidos aleatoriamente entre
colaboradores, professores e estudantes da UNIVICOSA. Desses 48
julgadores, 23 degustaram o bolo; dez, a torta salgada; e 15, o biscoito
sequilhos, com quantidades padronizadas de 30 g. Os provadores ndo
treinados foram orientados a provarem as amostras e preencherem uma
escala heddnica de sete pontos, que varia do termo “desgostei extrema-
mente” ao “gostei extremamente”.

Resultados e Discussao

No teste de preferéncia, observou-se que dos 35 julgadores, 20
preferiram as amostras com gliiten e 15, as sem ghiten. Concluiu-se que
nfio ha preferéncia significativa entre as amostras, em nivel de 5% de
probabilidade, pelo teste de comparagéo pareada.

~ No teste com as amostras de biscoitos sequilhos (ora com gliten,
ora sem gliten), realizados por nove provadores, ficou constatado que
seis pessoas preferiram as com gliten e trés sem gliten. Demonstroui-
se que nio hd preferéncia significativa entre as amostras, em nivel de
5% de probabilidade, pelo teste de comparagéo pareada.

As amostras de bolo foram desconsideradas desse experimento,
pois a formulaggo tradicional/controle néo apresentou um aspecto agra-
dével. Todas as amostras foram previamente testadas.

Para o teste de aceitacio, a amostra de bolo sem gliiten apresentou
escore médio de aceitagdo igual a 5,65. A média situou-se entre o termo
heddnico “Gostei” e “Gostei muito”. A pesquisa determinou que 21,74%
dos provadores gostaram extremamente do bolo; 30,43% gostaram mui-
to; 39,13% gostaram; e 8,7% foram indiferentes. As opcdes: desgostet,
desgostei muito e desgostei extremamente nfo foram marcadas pelos
provadores.

A partir das an4lises dos provadores, a amostra de biscoito sequilhos
sem gliiten apresentou escore médio de aceitagdo igual a 6,26, situando-
se entre o termo heddnico “Gostei muito” e “Gostei extremamente”.
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A pesquisa determinou que 26,67% dos provadores gostaram ex-
tremamente do biscoito e 73,33% gostaram muito. As opgOes: gostei,
indiferente, desgostei, desgostei muito e desgostei extremamente nfio
foram marcadas pelos provadores.

Considerando todas as trés amostras testadas, a média geral de
aceitabilidade foi de 5,89, situando-se entre os termos “Gostei” e “Gostei
muito”.

Além dos bons desempenhos no teste de aceitagfo, a propriedade
estrutural dos produtos é necessidade bdsica no tratamento dos portado-
res de doenca celiaca. Em estudo semelhante, Fontana (2008) desenvol-
veu a andlise sensorial de aceitacio de uma coxinha sem ghiten, ndo
diferindo, significativamente, em nivel de 5%, quando comparada a uma
coxinha com gliiten, tendo em média 6 e 7 (gostei ligeiramente e gostei
regularmente), para o teste de aceitacfio, e nota 4 (compraria), para
intencdo de compra.

Pesquisas voltadas para elaboragdo de produtos isentos de gldten,
substituindo os cereais como trigo, aveia, cevada e centeio e fontes
amildceas de milho, arroz, batata, mandioca entre outros, vém crescendo
gradativamente com o intuito de atender o mercado de alimentos para
esse piblico especifico (BASSAN, 2009).

Conclusoes

Foi possivel obter alimentos isentos de gliiten, usando a farinha para
celiacos em substituigfo & farinha de trigo, com qualidade sensorial, de
modo a atender as expectativas dos portadores da doenca celiaca.

Na avaliagfio sensorial, a aceitagio mostrou aceitabilidade média
de 5,8 (Gostei e Gostei muito) para todas as preparagdes, elucidando
probabilidade de sucesso, caso esses produtos sejam lancados no mer-
cado.
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