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DESENVOLVIMENTO DE ESPAGUETE CONGELADO SEM GLUTEN

Marcos Paulo Neto de Castro?, Manoela Maciel dos Santos Dias®

Resumo: O desenvolvimento de novos produtos sem gliten, prontos para consumo,
é importante para atender principalmente as necessidades dos portadores de doenga
celiaca. Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo desenvolver espaguetes
congelados sem gliiten de quatro sabores diferentes, de rdapido preparo e custo
acessivel. Realizou-se uma pesquisa de mercado com intuito de avaliar a preferéncia
do consumidor quando aos produtos sem gliiten e aos sabores bolonhesa, quatro
queijos, ricota com ervas finas, ricota com tomate seco. Andlises fisico-quimicas
foram realizadas de acordo com as Normas do Instituto Adolfo Lutz. A andlise
sensorial foi realizada utilizando escala hedonica de 9 pontos para os atributos
sabor, cor, textura, aroma, impressdo global e a escala de atitude para o teste
de intengdo de compra. Observou-se que o espaguete com sabor de bolonhesa
foi 0 mais aceito, porém todos os produtos desenvolvidos possuem potencial
para comercializagdo devido a sua dtima aceitagdo e a intengdo de compra dos
provadores.
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Introducao

O sucesso das industrias alimenticias estd diretamente relacionado a
inovagdo e ao desenvolvimento de produtos que oferecam qualidade e pratici-
dade, de forma a agregar valor ao cliente. Nesse sentido, devido as exigéncias
da vida moderna, como a falta de tempo para preparo das refeicoes, e a evolu-
¢do tecnoldgica, relacionada aos diferentes métodos de conservagao, os pratos
prontos congelados surgem como uma alternativa interessante a ser adotada
pelas industrias, a fim de oferecer ao consumidor um produto com qualidade,
de facil preparo e com maior vida de prateleira.
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As alteragoes dos habitos alimentares juntamente a alta incidéncia das
patologias cronicas tém estimulado os consumidores a buscar alimentos que,
além de saudaveis e nutritivos, proporcionem algum beneficio a sade (GON-
CALVES, 2003). Neste contexto, o desenvolvimento de produtos sem gliten é
interessante, uma vez que o ghiten, proteina presente no trigo, centeio, cevada,
promove uma rea¢ao inflamatdria que atinge as microvilosidades do intestino
delgado em pessoas com doenga celiaca, podendo levar & ma absor¢do dos
nutrientes.. Assim, a suspensdo do gluten é fundamental para o controle da
doenca celiaca. A maioria dos pacientes observa uma melhora sintomatica sig-
nificativa em poucos dias (SHILS et al., 2003).

Em func¢ao do exposto, os objetivos deste trabalho foram desenvolver
espaguete congelado sem gluten para atender aos consumidores celiacos e aos
consumidores adeptos a uma alimentagao livre de gliten, analisar a composi-
¢ao centesimal do produto desenvolvido, avaliar a aceitacdo sensorial do pro-
duto e a inten¢do de compra e realizar uma pesquisa de mercado com o auxilio
das redes sociais.

Material e Métodos

A pesquisa de mercado foi realizada visando obter informag¢des em re-
lagdo a preferéncia do consumidor quanto aos produtos sem gluten, a intengao
de compra do prato pronto congelado - espaguete sem gluten, e a preferéncia
do consumidor quanto aos sabores bolonhesa, quatro queijos, ricota com to-
mate seco e ricota com ervas finas.

Os pratos prontos congelados foram elaborados na Amazing Foods
Industria de Alimentos- LTDA, localizada na cidade de Coimbra-MG. Foram
elaborados 4 sabores de espaguete, bolonhesa, ricota com ervas finas, ricota
com tomate seco e quatro queijos.

As analises de umidade, cinzas, proteinas, lipideos e fibras foram reali-
zadas de acordo com as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL,2008).
E o teor de proteina total foi medido por meio do método Kjeldahl, utilizando-
se o fator de 6,25 para conversao de nitrogénio total em proteina total de acor-
do com (PEARSON, 1973). As analises de lipideo foram realizadas conforme
metodologia 465/ IV, sendo utilizado um butirdmetro especial. A determi-
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nagdo de fibras foi feita pelo método que envolve uma digestdo acida e outra
alcalina. O conteudo de carboidrato foi calculado por diferenga conforme des-
crito por BRASIL, (2001).

[%CARBOIDRATO = 100 - (%AGUA + %PROTEINA+ %LIPIDEOS + %CINZAS)]

O valor energético foi calculado, utilizando-se os fatores de conversao
de Atwater de 4,0 kcal.g" para proteina e carboidrato e de 9,0 kcal.g" para
gordura. Empregou-se a expressdo abaixo para o calculo de Valor energético
(VE) (BRASIL, 2001).

VE(kcal. 100 g') = % LIPIDEOS x 9 kcal.g" + % PROTEINAS x 4 kcal.g* +
%CARBOIDRATOS x 4 kcal.g!

A analise sensorial foi realizada por 60 julgadores nao treinados, onde
foram aplicados os testes de aceitagdo para as amostras dos pratos prontos
congelados, espaguete a bolonhesa, quatro queijos, ricota com tomate seco e
ricota com ervas finas, formuladas de acordo com a NBR 12994 (ABNT, 2014).
Os ingredientes utilizados foram arroz cozido e colorau para a massa. Leite,
sal, cebola em po, caldo de galinha e fécula de mandioca para o molho branco.
Ricota, ervas finas e gengibre em pd para o recheio de ricota com ervas finas.
Ricota, gengibre em pd e tomate seco para o recheio de ricota com tomate seco.
Carne bovina moida, molho de tomate, caldo de galinha, alho, sal para o re-
cheio bolonhesa. Queijo Minas, queijo parmesao, queijo provolone e requeijao
para o recheio quatro queijos.

Resultados e Discussao

Os resultados da pesquisa de mercado realizada online permitiram ve-
rificar que o numero de participantes que consome pratos prontos congelados
foi bem expressivo e a frequéncia de consumo destes produtos também foi as-
sidua. Quanto ao interesse dos consumidores em consumir alimentos sem glu-
ten bem como o que os levaria os a continuar comprando produtos desse tipo,
observou-se que 73% dos entrevistados nao preferem consumir alimentos sem
glaten. No entanto, 71% tem interesse em consumir um macarrao pronto para
consumo sem gluten.

Existe variagdo do conteudo nutricional descrito nas embalagens e o
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conteudo realmente presente nos alimentos, por isso é estabelecido um per-
centual de tolerancia de + ou - 30% em relagdo a por¢ao padronizada para
o alimento conforme anexo da Resolu¢io ANVISA RDC 359/03 (BRASIL,
2003). Na Tabela 1 é apresentado os resultados das analises de composi¢do
centesimal realizadas em laboratorio e na Tabela 2, sdo apresentados os resul-
tados da composicao centesimal baseados nos dados de acordo com a Tabela
Brasileira de Composi¢ao dos Alimentos - TACO (UNICAMP, 2011) e os for-
necedores de matéria prima.

Tabela 1- Resultados das analises de composigdo centesimal dos espaguetes
congelados sem gluten de diferentes sabores

Por¢ao de 100 gramas

Esp aguete kcal Carboidrato Proteina Gordura Cinzas Umidade
sem gluten

Bolonhesa 164 |9,04 16,2 7,0 2,0 65,78
Ricota com 116 | 15,15 4,9 4,0 43 71,69
ervas finas
Ricota com | |, 16,82 5,8 4,0 5,0 68,42
tomate seco
Quatro jjg 1454 6,2 4,0 20 7353

queijos

Tabela 2 - Resultados obtidos para composi¢ao centesimal dos
espaguetes congelados sem gliten, baseados nos dados da Tabela TACO e
dos fornecedores de matéria-prima

Por¢do de 100 gramas

Amostra kcal Carboidrato Proteina Gordura
Bolonhesa 180 10,3 17,7 7,5
if:l{icota com ervas | ;¢ 133 5.5 3.4

nas
Ricota com tomate 113 14,0 5,7 3.8
seco
Quatro queijos 108 13,7 5,7 3,4
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Por meio do teste de Tukey para comparagdo de médias, representado na Ta-
bela 3, foi possivel verificar em quais atributos as amostras realmente apresen-
tavam diferencas significativas entre si (p<0,05). Assim, a partir dos resultados
da analise sensorial utilizando a escala hedonica de 9 pontos, foi possivel ob-
servar que todas as amostras de espaguete congelado sem glaten obtiveram
boa aceitagdo, uma vez que o escore médio foi acima de 7,0 para a maioria dos
atributos avaliados que equivale ao conceito “gostei moderadamente”.

Tabela 3 - Resultado da média do Teste de Aceitagao pela escala Hedonica

Valores médios dos scores

Sabor Cor  Textura Sabor Impressio Global
Bolonhesa 8,0, 7,6, 8,1, 7,9,
Ricota com Ervas Finas 7,4b 7,4ab 7,9a 7,5ab
Quatro Queijos 7,5, 6,8, 7,0, 7,1,

Ricota com Tomate Seco 7,2, 7,2, 7,4, 7,4,
Médias seguidas por uma mesma letra na coluna nao possuem diferenga signi-
ficativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Conclusoes

A pesquisa de mercado indicou que os consumidores buscam sabor e
praticidade na compra de um prato pronto congelado. Os pratos prontos con-
gelados sem glaten do tipo espaguete, em quatro sabores: bolonhesa, quatro
queijos, ricota com ervas finas, ricota com tomate seco, apresentaram uma boa
aceitagdo sensorial com potencial de substituicao o macarrao de trigo pelo de
arroz, que assim como o trigo, possui alta disponibilidade no mercado, sendo
facil o acesso a matéria prima.

O espaguete com sabor de bolonhesa também apresentou maior escore
de intenc¢do de compra pelos provadores, o que demonstra seu potencial em
ser absorvido pelo mercado, caso o produto venha a ser comercializado.

Dessa forma, foi possivel desenvolver espaguete sem gluten de quatro
sabores diferentes com qualidade sensorial capaz de satisfazer a demanda dos
consumidores. Assim, esse é um produto de facil preparo e que pode se tornar
mais uma alternativa no cardapio das pessoas que possuem doenca celiaca.
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