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Diagnostico de Doenca Celiaca em uma Unidade Hospitalar e

Elaboracdo de Macarrao sem Glaten

LETICIA TOMICKI

Julho/2012
Orientadoras: Eunice Valduga
Geciane Toniazzo

Com a intencdo de minimizar as dificuldades para seguir uma dieta isenta em gluten,
principalmente devido a caréncia destes produtos no mercado que fornecam ao
consumidor a quantidade de nutrientes adequados para a manutencdo da salude e
prevencdo de co-morbidades associadas, tendo em vista o crescente aumento do nimero
de casos celiacos no Brasil e no mundo, a producéo de macarrédo isento de glaten torna-
se uma alternativa de consumo e de comercializacdo. Assim, este trabalho teve como
objetivo realizar um diagndstico em Unidade Hospitalar de doenca celiaca e realizar o
estudo da formulacdo de macarrdo isento de glaten, empregando para tal a mistura de
farinha de arroz e de milho. Para avaliar os efeitos da adicdo de farinha de arroz (30 a
88 gramas) e de milho (11,8 a 68,2 gramas) e emulsificante SSL (0,118 a 0,68gramas)
nas caracteristicas fisico-quimicas e/ou nutricionais (composicdo centesimal, conteddo
de minerais: sddio, potassio, ferro, magnésio e calcio) e sensoriais (sabor, textura e
aspecto geral) das formulacdes de macarrdo empregou-se metodologia de planejamento
de experimentos. A analise sensorial realizada mostrou que a formula¢do em que foram
adicionadas 60 % de farinha de arroz e 40 % de farinha de milho e 0,4% de
emulsificante (SSL), obtiveram aceitabilidade superior a 85% para todos os atributos
avaliados nos macarrdes e intencdo de compra acima de 80%. A utilizacdo de farinha de
arroz e sua mistura com farinha de milho fornecem um bom aporte de minerais,
proteinas e fibra, inclusive para os celiacos, pois a perda destes nutrientes é significativa
devido as diarreias e ao quadro de ma absorgdo, caracteristico da doenca.

Palavras-chave: Doenga Celiaca, Farinha de Arroz e SSL.
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Diagnosis of Celiac Disease in a Hospital Unit and Development of Gluten-Free

Pasta
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Julho/2012

Advisors: Eunice Valduga
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Aiming to minimize the difficulties to follow a gluten free diet in, mainly due to the
lack of products on the market that provide the consumer the amount of nutrients
appropriate for the maintenance of health and prevention of co-morbidities, in view of
the growing increased number of celiac cases in Brazil and in the world production of
gluten-free pasta becomes an alternative of consumption and marketing. This work
aimed to make a diagnosis in a Hospital Celiac Disease Unity and carry out the study of
the formulation of gluten-free pasta, employing for such a mixture of rice flour and
corn. To evaluate the effects of addition of rice flour (30 to 88 g) and corn flour (11.8 to
68.2 g) and SSL emulsifier (0.12 to 0.68 grams) in the physic-chemical and / or
nutritional characteristics (chemical composition, mineral content: sodium, potassium,
iron, magnesium and calcium) and sensory (taste, texture and overall appearance) of the
pasta formulations was employed the design of experiments methodology. The sensory
analysis performed showed that the formulation that was added 60% rice flour and 40%
of corn flour and 0.4% of emulsifier (SSL) presented acceptability of 85% for all
attributes in the pasta with a buying intention above 80%. The use of rice flour and
mixing it with corn flour provide a good supply of minerals, protein and fiber, including
for celiacs, as loss of these nutrients is significant due to diarrhea and malabsorption

framework, characteristic of the disease.

Keywords: Celiac Disease, Rice and Corn Flour and SS
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1. INTRODUCAO

Atualmente, grande parte da populagdo mundial consome massas, em especial
as instantaneas, devido a sua praticidade no rapido preparo e sabores agradaveis e
diferenciados. No ano de 2011, a producdo de massas alimenticias no Brasil atingiu
cerca de 1 milhdo e 300 mil toneladas justificando o elevado consumo da populacdo e a
preferéncia por este género alimenticio, sendo o consumo de 6,4 kg/habitante/ano
(ABIMA, 2011)

A maior parcela da populacdo depende de alimentos de origem vegetal como
principal fonte nutricional, embora sua qualidade protéica seja inferior aos alimentos de
origem animal. O arroz é um dos cerealiferos mais consumidos no Brasil, cerca 7,8
milhGes de toneladas por ano, apresentando, dentre os cereais, 0 maior coeficiente de
digestibilidade (CD), maior valor bioldgico (VB), e elevada relacdo de eficiéncia
protéica (PER), apesar de sua deficiéncia em lisina. O milho é o segundo maior cereal
consumido no Brasil, cerca de 4,8 milhdes de toneladas por ano, provavelmente pelo
seu baixo custo de producdo e de aquisicdo. Apresenta quantidade significativa de
proteinas (15% da proteina per capita necessaria ao homem), apesar de sua deficiéncia
em lisina e triptofano (SBRT, 2012).

Apesar da deficiéncia encontrada no arroz e no milho, estes apresentam uma
vantagem no que diz respeito a fracdo protéica. Estes cereais apresentam uma fracao
protéica constituida por prolaminas (50% milho e arroz menos de 5%) e glutelinas (25%
milho e 80% arroz), semelhantes ao gldten do trigo, porém ndo apresentam a
caracteristica alergénica. Diferentemente destes cereais, 0 trigo apresenta as fracdes
glutenina (glutelina) e gliadina (prolamina que provoca alergia) (NAVES et al., 2004).
Sendo assim, tanto o arroz (incluindo arroz integral) quanto o milho sdo considerados
alimentos mais indicados para portadores de enteropatia induzida pelo gluten (doenca
celiaca). Esta é uma enfermidade conhecida pela intoleréncia alimentar associada
especificamente com produtos oriundos de grdos de trigo, centeio, cevada e aveia. Os
sintomas mais comuns sdo diarréia e desnutricdo, decorrentes da méa absorcdo de
nutrientes, devido a atrofia da mucosa intestinal. Como consequéncia o paciente celiaco
perde peso e pode sofrer diversos sintomas associados com deficiéncia de vitaminas e
minerais.

Atualmente, no mercado nacional e internacional, pode-se encontrar massas

produzidas a partir de arroz. Porém, apesar da isengdo do gluten, este cereal apresenta



elevada concentracdo de carboidratos, baixo valor protéico, de fibras, vitaminas e
minerais.

O milho, rico em carboidratos, apresenta pigmentos criptoxantina e zeaxantina
que além de serem precursores da vitamina A, atuam como corantes naturais
promovendo pigmentacdo sensorialmente atraente as massas. Sendo assim, ambas as
fontes sdo benéficas em comparacdo ao trigo, deficiente além de lisina, em treonina,
leucina e aminodcidos sulfurados (LIMA, 2012).

O macarréo elaborado a partir da mistura da farinha de arroz e farinha de milho,
além de atender as necessidades gastrondmicas e nutricionais de individuos celiacos,
poderd ser consumido por todos aqueles que, estiverem em dietas especiais, que
desejarem um produto de maior digestibilidade e, ainda assim, com melhor valor
nutricional, no que diz respeito a vitaminas e seus precursores, minerais e lipidios.

No ambiente hospitalar pode-se verificar criancas e adultos apresentando esta
doenca, sendo que na maioria das vezes estd associada a outras patologias de base como
intolerancia a lactose, diabetes mellitus, problemas de tireoide entre outras, e quando
estdo internados recebem dieta totalmente isenta de gluten, mas relatam que gostariam
ingerir produtos a base de massas. Portanto, com o fato estabelecido, pode-se explicar a
importancia da elaboracdo de macarrdo, utilizando como matéria-prima principal, a
farinha de arroz e a farinha de milho, a fim de reduzir custos com a elaboragédo do
produto, por serem materiais de baixo valor financeiro no mercado e elevado consumo
por parte da populacéo.

A falta de alimentos alternativos, & venda no mercado e de consumo mais
frequente, como péo, bolacha e macarrdo implicam na necessidade do preparo caseiro
desses alimentos com farinhas ndo usualmente utilizadas pelas familias. Aliado a
dificuldade em relacdo ao uso de produtos pouco habituais, existem as queixas com
relacdo a falta de habilidade culinaria e disponibilidade de tempo para o preparo de
substituicdes para o paciente.

Normalmente o que ocorre é a oferta de alimentos que ndo exigem muita
manipulagdo, como frutas, mingaus, ovos cozidos, 0 que pode levar a monotonia e
anorexia, prejudicando o estado nutricional.

Com a intencdo de minimizar as dificuldades para seguir uma dieta isenta de
gluten, pelo crescimento do numero de celiacos no Brasil e no mundo, pela caréncia de
produtos isentos de gliten no mercado que fornegca nutrientes adequados para a

manutencdo da salde e prevencdo de co-morbidades associadas, assim como promover
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a tecnologia alimentar e revolucionar a inddstria alimenticia com a producdo de
macarrdo isento de gluten a partir da mistura de farinha de arroz e farinha de milho, o
presente trabalho teve como objetivo realizar diagndstico da incidéncia da doenca
celiaca em Unidade Hospitalar e elaborar formulacbes de macarrdo isento de gluten a
base de farinha de arroz e milho.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
Segundo a Organiza¢do Mundial de Saide (OMS/WHO, 2001), cerca de 1 entre
cada 300 a 3000 individuos séo afetados pela doenca celiaca mundialmente,
dependendo da regido geografica especifica. A doenca celiaca € uma intolerancia
permanente ao gliten, caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino
delgado proximal e consequente ma absor¢do de alimentos, em individuos
geneticamente susceptiveis (WALKER-SMITH, 1996).
Em virtude das dificuldades para garantir a pratica da dieta isenta de gliten, em
1992, foi promulgada, a Lei Federal nimero 8543, que determina a impressdo da
adverténcia contém glaten nos rétulos e embalagens de alimentos industrializados que
apresentarem em sua composicao, derivados do trigo, centeio, cevada e aveia. A Lei n°
10674 e a Resolucdo RDC n° 40, também sdo consideradas como, medidas preventivas
e de controle da doenca celiaca pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. De
acordo com a ACELBRA (Associacdo dos Celiacos do Brasil), foi constatado um
aumento do nimero de portadores de doenca celiaca cadastrados na associacdo. Na
Europa e nos Estados Unidos, os produtos industrializados que nao contém gluten, ou
contém uma quantidade minima (<10 mg de prolamina/100g), permitida segundo o
Codex Alimentarius da FAO/WHO (1995) para consumo por portadores da doenca
celiaca, apresentam em sua embalagem o simbolo internacional representado por um
trigo “cortado”, caracterizando-0 como alimento isento de glaten.
Neste sentido, este item apresentard uma visdo geral sobre aspectos de
producdo e comercializagdo de massas alimenticias, elaboracdo de massas alimenticias,
aspectos clinicos e de tratamento da doenca celiaca, legislacdo e seguranca alimentar

para produtos isentos de gluten.

2.1. Aspectos de Producao e Comercializacdo de Massas Alimenticias

Nos ultimos anos, o setor de massas alimenticias tornou-se um dos segmentos
que mais cresceu na industrializagéo de cereais para a alimentacdo humana.

O consumo de massa alimenticia vem se expandindo no Brasil devido ao
crescimento da demanda e consequente maior producdo industrial pelo custo

relativamente baixo do produto e sua facilidade de preparo (LEITAO et al., 1989).
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A massa produzida a partir da farinha de trigo possui, alem do gluten, alto valor
calérico e baixa qualidade protéica devido a deficiéncia em lisina
(CABALLEROCORDO et al., 1994).

A Associacao Brasileira de Industrias de Massas Alimenticias (ABIMA) aponta
que a segmentacdo do consumo de massas no ano de 2004, foi prevalente nas regides
Norte e Nordeste, totalizando 26,5 % do total de massa consumida no Brasil, de acordo
com a Figura 1 (ABIMA, 2011). Estes dados podem ser justificados pelo baixo custo da

matéria-prima e do produto final, largamente consumido por regides de menor poder

aquisitivo.
Grande Ble Gml:'."::losa"
2.6% 0.39%
Parana, Santa Cantro Oaste
Catarinas Rlo 5. 7%
Grands do Sul
16.2%
Norta s
Mordasta
Minas 26.6%
Gorals, Espirlto
Santo s Rlo de
Janelro 16,8% Interlor de S&o

Faula 17%

Figura 1. Segmentacdo de consumo de massas, ano 2004 (ABIMA, 2011).

A producéo mundial de massas alimenticias, no ano de 2003, mostra que, a Itlia
é 0 maior produtor atual de massas seguido dos Estados Unidos e Brasil que ocupam o
segundo e terceiro lugar de producdo de massas, em toneladas, justificando o elevado
consumo por parte da populacdo nestes paises. No Japdo, ha um maior consumo de
arroz, mesmo como matéria-prima para a fabricacdo de massas (ABIMA, 2011).

2.2. Elaboracgdo de Massas Alimenticias

As massas alimenticias sdo definidas pela legislacdo brasileira como produtos
obtidos da farinha de trigo (Triticum aestivum L.) e/ou de outras espécies do género
Triticum e/ou derivados de trigo durum (Triticum durum L.) e/ou derivados de outros
cereais, leguminosas, raizes e/ou tubérculos, resultantes do processo de empasto e

amassamento mecanico, sem fermentacdo (ANVISA, 2005). O glaten pode ser
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substituido pelo milho (farinha de milho, amido de milho, fuba), arroz (farinha de
arroz), batata (fécula de batata), e mandioca (farinha de mandioca e polvilho)
(SDEPANIAN et al., 1999).

O arroz é um dos cereais que apresentam menor teor protéico, entretanto, seus
graos possuem uma proteina de melhor qualidade, a glutelina (ARAUJO et al., 2003).
Sendo assim, 0 aumento do teor de proteina bruta em arroz é acompanhado por um
aumento na fragdo glutelina, ou seja, aumentos no teor de proteina s&o acompanhados
por aumentos na qualidade nutricional do grdo (SOUZA et al., 1993).

Além disso, o arroz € um alimento rico em amido, fornecendo energia, contribui
para a sintese protéica, € livre de gliten, que é indicado para portadores da doenca
celiaca, tem alta digestibilidade, sendo util no restabelecimento de doencas intestinais
depois de crises diarréicas, dificilmente provoca alergias, sendo indicado para o inicio
da introducéo de alimentos em bebés (ORNELLAS, 2001).

A farinha de arroz, além da auséncia de gluten, possui outra vantagem, que é o
baixo indice glicémico, proporcionando que os carboidratos sejam absorvidos
lentamente, isso atenua os picos glicémicos apOs as refeicdes e promove maior
saciedade. Porém, ndo confere elasticidade desejavel as massas e oferece problemas na
fermentacdo bioldgica de paes (PHILIPPI, 2003).

O milho é uma planta herbacea da familia das gramineas, utilizado tanto para a
alimenta¢do humana, quanto na alimentacdo animal. O consumo do milho em paises
com predominio de grupos de baixa renda estd relacionado também a fatores
econdmicos, provavelmente devido as facilidades de plantio, armazenamento, transporte
e produtividade a baixo custo (PEREIRA et al., 1998).

O milho é um alimento essencialmente energético, uma vez que seus graos sao
constituidos principalmente de carboidratos. A por¢cdo amilacea do grdo (endosperma) é
constituida de amido e apenas tracos de minerais e gordura. J& 0 tegumento e a ponta
sdo constituidos de apenas carboidratos, embora apresentem menos amido e cerca de
15 % de fibra bruta. Logo abaixo do tegumento, ha cerca de 22 % de proteina bruta. No
gérmen, pode-se encontrar até 35 % de gordura (SBRT, 2012).

Sabe-se, no entanto, que alimentos de origem vegetal apresentam limitagdes
quanto ao seu valor nutricional, principalmente relacionado as proteinas. O milho,
apesar de ter um percentual de proteinas relativamente elevado (cerca de 10 % do gréo),
possui baixa qualidade proteica, pois a zeina, proteina que representa a maior fracdo das

proteinas no grao (50 a 60 %) contém teores reduzidos de lisina e triptofano, enquanto
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que a fracdo glutelina (em menor propor¢do) detém maior quantidade destes
aminoéacidos (PEREIRA et al., 1998). Sendo assim, confere um valor biolégico de 50 %
a sua proteina, em relacdo a uma proteina de referéncia (NAVES et al., 2004).

A adicdo de ovos a formulacdo do macarrdo € uma das maneiras de se melhorar
a qualidade do produto fabricado a partir dessa matéria-prima, além disso, confere a cor
amarela, melhora a elasticidade, principalmente em massas longas, reduzindo a
quantidade de residuo na &gua de cozimento e, consequentemente, a pegajosidade da
massa, além de aumentar o valor nutricional. Durante a preparacdo da massa, a
albumina do ovo tem influéncia positiva sobre a proteina da farinha, ajudando na
formagdo da rede protéica e melhorando o envolvimento do amido por essa rede
(ORNELLAS, 2001).

Os emulsificantes sdo definidos pela Legislacdo Brasileira como as substancias
que tornam possivel formacdo ou manutencao de uma mistura uniforme de duas ou mais
fases imisciveis nos alimentos. H4 muitos anos os emulsificantes vém sendo utilizados
em produtos de panificacdo, nos quais exercem, além da prdpria formacao de emulsoes,
outras fungdes importantes, como a formacdo de complexos com amido e a interacdo
com proteinas. O Estearoil-2-Lactil Lactato de Sddio (SGS-SSL) atua na massa
melhorando sua tolerdncia sobre cozimento através de dois mecanismos: pelo
fortalecimento das interagdes das cadeias protéicas tornando-o mais forte e pela
formacdo de complexos com a amilose, reduzindo seu escape para a &gua de cozimento
(NOGUCHI, et al., 1981).

A Figura 2 mostra a estrutura molecular do emulsificante Estearoil-2-Lactil
Lactato de Sddio (SGS-SSL).

0 CH

1l I3 ,.fx

4

0 c=-0c-C-H ’
" i '
Cy=(CHyl g = C -0~ C C
CH._,_ )

Figura 2. Estrutura molecular do Estearoil-2-Lactil Lactato de Sédio (SGS-SSL).
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Outro ingrediente € a agua, que caracteriza a consisténcia da massa, pois
dissolve os ingredientes sollveis e hidrata a massa (CASOLA, 2002; QUAGLIA,
1991).

As principais operacdes envolvidas no processamento de massas alimenticias,
envolvem a adi¢cdo e mistura dos ingredientes, extrusdo e modelagem. Inicialmente, 0s
ingredientes principais que sdo a farinha e agua mais ingredientes secundarios como
lipidio, acucares, fermento, ovos, leite, aromatizantes e corantes sdo misturados e
homogeneizados em misturadeira. Nesta etapa, as transformacdes nas massas dependem
dos componentes usados, onde o tratamento mecanico dos ingredientes a frio destinado
a homogeinizacdo da mistura, a formacdo de emulsbes de lipidios, proteinas e agua,
solubilizacdo de acucares e crescimento a frio (aumento de volume). Num segundo
momento, as transformacdes que ocorrem sdao provocadas pelo efeito do calor durante o
cozimento das massas, tais como a deshaturacdo de proteinas, gelificacdo total ou
parcial do amido, crescimento da massa, reacdo de Maillard, caramelizagédo e
diminuicdo da agua livre. E nessa fase que tem-se a formacdo dos aromas e das
estruturas caracteristicas. Finalmente na terceira fase, ap0s 0 cozimento comeca 0
envelhecimento da massa (BOBBIO, 1995).

2.3. Aspectos Clinicos e de Tratamento de Doenca Celiaca

O prejudicial e toxico ao intestino do paciente celiaco sdo “partes do gluten” que
recebem denominacdes diferentes para cada cereal: gliadina (trigo), hordeina (cevada),
avenina (aveia) e secalina (centeio). O malte € um produto da fermentacdo da cevada,
portanto apresenta uma fracdo de gluten. O xarope de malte ou extrato de malte,
derivados do malte, também ndo devem ser consumidos pelos portadores da doenca
celiaca (ACELBRA, 2011). A Doenca Celiaca (DC) apresenta aspectos clinicos
variaveis e sua classificacdo baseia-se na presenca de sintomas gastrointestinais, sendo a
maioria deles ocasionados por ma absorcdo de nutrientes e vitaminas (DEWAR &
CICLITIRA, 2005).

A doenca na sua forma cléssica ou ativa constitui a forma de apresentacdo mais
frequente e geralmente inicia nos primeiros anos de vida manifestando-se com quadro
de diarreia cronica, falta de apetite, vomitos, déficit de crescimento, distensdo
abdominal, diminuicdo do tecido celular subcuténeo e atrofia da musculatura glitea
(DEWAR & CICLITIRA, 2005). Na forma atipica ou ndo-classica da doenga o0s

sintomas gastrointestinais podem estar ausentes ou menos pronunciados, com
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caracteristicas extra-intestinais mais proeminentes. Esta forma apresenta-se mais
tardiamente na infancia. Nessa época da vida o diagnostico da doenca celiaca esta
relacionado a outras condicdes, tais como desnutri¢do, baixa estatura, anemia ferropriva
refrataria ao tratamento, artrite, constipacédo intestinal, hipoplasia do esmalte dentério,
osteoporose, esterilidade, menarca tardia e menopausa precoce (SDEPANIAN et al.,
1999; GREEN & JABRI, 2003).

Os sintomas variam consideravelmente entre individuos, inclusive no mesmo
individuo em diferentes fases da doenca, o que dificulta o diagnostico. Embora seja
comum a manifestacdo da doenca nos primeiros anos de vida quando sdo introduzidos
os produtos a base de gluten na dieta, especialmente criancas de seis meses a cinco
anos, ela também pode aparecer na adolescéncia e na fase adulta acometendo tanto
individuos do sexo masculino como feminino, sendo mais frequente nas mulheres na
proporcédo de 2:1 (PRATESI & GANDOLFI, 2005).

No Brasil, em decorréncia da alta miscigenacdo racial, esta doenca ja foi descrita
inclusive em afro-brasileiros. Fica evidente, porém, maior prevaléncia nas regifes Sul e
Sudeste do pais, onde além de haver a maior densidade de populacdo de origem
caucasoide, ha também uma maior oferta de recursos diagnosticos (KOTZE, 2005).

O Unico tratamento eficiente para a DC ainda € a dieta isenta de gluten, que
consiste na supresséo total e permanente da ingestéo de trigo, centeio, cevada ou aveia e
seus derivados, devendo atender as necessidades nutricionais do paciente de acordo com
a idade. Apos a retirada do gliten da dieta a resposta clinica é rapida, havendo
desaparecimento dos sintomas gastrointestinais e melhora da satde dentro de dias ou
semanas (CICLITIRA et al., 2005). Como ja citado anteriormente, o gluten pode ser
substituido pelo milho (farinha de milho, amido de milho, fubd), arroz (farinha de
arroz), batata (fécula de batata), e mandioca (farinha de mandioca e polvilho)
(SDEPANIAN, et al., 1999).

As mudancas dos habitos alimentares e de adaptacdo ao novo estilo de vida sem
glaten sdo um enorme desafio para a maioria das pessoas portadoras da doenca celiaca.
A aderéncia a uma dieta isenta de glaten é associada a uma série de fatores, tais como a
presenca de outras intoleréncias alimentares, a preocupa¢do com 0s custos de um
alimento sem gluten, a preocupacao de contaminacéo acidental ou proposital por glaten,
a capacidade de seguir uma dieta isenta de gluten fora de casa, além de envolver o
estado emocional do paciente, como estado de humor ou estresse (LEFFLER et al.,
2008).
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Com o objetivo de minimizar as dificuldades para utilizar uma dieta isenta de
glaten, surgiram véarias Associagdes no pais (SP, PR, etc) de Celiacos, que organizam
reunides com grupos de mées destes pacientes, para intercambio de informacdes,
especialmente para a troca de receitas de alimentos sem gliten e para que uma equipe
pudesse esclarecer duvidas a respeito da doenga, ou seja, que orientam pacientes quanto
a doenca e quanto a dieta sem gluten, por meio de palestras e envio de manuais de
orientacdo alimentar, assim como, divulgar a doenca, alertando os médicos e a
populacdo em geral (SDEPANIAN et al., 1999).

2.4. Legislagdo e Seguranca Alimentar para Produtos Isentos de Glaten

Para assegurar a salude da populagdo celiaca, em 1992 o governo brasileiro
promulgou a Lei n° 8.543 (BRASIL, 1992) que determinava a obrigatoriedade da
declaracdo da presenca de gluten nos rotulos e embalagens dos alimentos que o contém,
tais como trigo, aveia, cevada, malte, centeio e/ou derivados. No entanto, os alimentos
que ndo continham gluten ndo precisavam, segundo a lei, fazer constar na embalagem
os dizeres “ndo contém gliten” e, estes eram os alimentos que podiam ser consumidos
pelos celiacos.

Considerando a necessidade de padronizacdo da adverténcia a ser declarada em
rétulos de alimentos que contenham glaten, a Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) adotou a Resolu¢do RDC n° 40 (BRASIL, 2002) que
se aplica a rotulagem de alimentos e bebidas. “Todos os alimentos e bebidas embalados
que contenham gldten, como trigo, aveia, cevada, malte e centeio e/ou seus derivados,
devem conter, no rétulo, obrigatoriamente, a adverténcia: contém glaten. Excluem-se
deste regulamento bebidas alcodlicas”. Como medida preventiva e de controle da
doenca celiaca no Brasil, foi publicada a Lei n°10.674 (BRASIL, 2003), que obriga as
industrias de produtos alimenticios a informarem nas embalagens dos mesmos sobre a
presenca ou nao de gluten.

A seguranca do alimento é garantida por meio de medidas tomadas no sentido de
eliminar o risco de prejuizo a saude do consumidor, sendo assim grande numero de
empresas tem utilizado as ferramentas que s@o bases dos sistemas de qualidade e
seguranca de alimentos, como: Boas Praticas de Fabricacdo - BPF e os Procedimentos
Operacionais Padronizados — POPs. Entre as normas brasileiras em vigor que dispdem

sobre boas préticas de fabricacdo de alimentos, deve-se considerar:
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Portaria n°. 1.428 do Ministério da Saude, de 26 de novembro de 1993 -
Diretrizes para o estabelecimento de boas préaticas de producdo e de prestagdo de
servicos na area de alimentos (BRASIL, 1993); Portaria n.° 6 Ministério da Saude, de
30 de julho de 1997 — Regulamento técnico sobre as condi¢Oes higiénico-sanitarias e de
boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos (BRASIL, 1997); Resolucdo RDC n.° 275, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), de 21 de outubro de 2002 - DispGe sobre o regulamento técnico de
procedimentos  operacionais  padronizados aplicados aos  estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificacdo das boas praticas de
fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL,
2002); Resolugédo RDC n.° 216, da ANVISA, de 15 de setembro de 2004, que dispde
sobre regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentacdo (BRASIL,
2004). De maneira resumida, os itens atendidos pelas Boas Praticas de Fabricacdo
devem atender: construcdo e layout de edificio; instalagbes incluindo é&rea de
manipulacdo e facilidades para os funcionérios; higiene pessoal, ambiental e
operacional; limpeza e sanitizacdo; potabilidade da agua; estado e adequacdo de
equipamentos e utensilios incluindo acessibilidade para limpeza, manutencdo e
manutencdo preventiva; controle de pragas; gerenciamento de materiais (matérias-
primas, ingredientes e embalagens), suprimentos (agua, ar, vapor e gelo), descarte
(residuos e efluentes) e manipulacdo de produtos (estocagem e transporte); sistema de

controle de qualidade e programa de recolhimento de alimentos.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Diagnostico de Doenga Celiaca em Unidade Hospitalar

Foram realizadas visitas aos pacientes internados em uma unidade hospitalar da
cidade de Erechim — RS, os quais apresentavam sintomas de intolerancia ao glaten e a
doenca especificamente. As visitas foram realizadas no periodo de janeiro a dezembro
de 2011, também foi verificado o prontuario dos mesmos, onde foram coletadas
algumas informacBes que auxiliaram nas respostas do questionario (APENDICE 1)
aplicado aos pacientes. Neste questionario levou-se em consideracdo a identificacdo do
paciente, sinais e sintomas, estado geral de salde do paciente, preparo de receitas
isentas de gliten e ao uso de alimentos especiais, adesdo ao tratamento, conhecimento
da doenca celiaca. Durante este periodo foram visitados cerca de 10 pacientes celiacos,
dentre eles, criancgas acima de 10 anos, adultos e idosos.

Na unidade hospitalar a dieta que recebiam era totalmente isenta de gliten. Na
qual sdo oferecidos principalmente, alimentos como: arroz, batata, aipim, frutas,
legumes e verduras, carnes, leite e derivados.

Aliado a dificuldade em relacdo ao uso de produtos pouco habituais, existem as
queixas com relacdo a dificuldade de alimentos processados isentos de gliten e que a
seguir detalhar-se-4 as etapas do desenvolvimento de formulagbes de massas
alimenticias — Tipo Macarrado isento de gliten a partir da mistura de farinha de arroz e

farinha de milho.

3.2 . Elaboragéo de Formulagdes de Massa Alimenticia — Tipo Macarréo

3.2.1. Testes Preliminares

Inicialmente, foram realizados testes preliminares a fim de definir as proporgoes
das matérias-primas, insumos e/ou pardmetros de processo a serem utilizados na
elaboracdo de massas alimenticias — Tipo Macarrdo isento de glaten. Sendo assim,
foram elaborados as seguintes formulagdes de massas alimenticias — Tipo Macarrao:
Farinha de arroz (Cerellus) e milho (Cotrel) na proporc¢des de 60:40 (p/p) e 86,8:13,2
(p/p), respectivamente. As misturas foram adicionados de 0,2 a 0,4 % de emulsificante
Estearoil-2-Lactil Lactato de Sodio (SGS-SSL, Granotec) e 05 a 1% de
Monoglicerideo Destilado P6 Fino (SGS-Mono 90M, Granotec). Para cada 100 g da
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mistura das farinhas utilizou-se 12 g de ovos e 20mL de &gua para cada tratamento
realizado.

As formulagbes de massas alimenticias pré-cozidas foram submetidas ao teste de
qualidade de cozimento e determinagdes dos solidos dissolvidos na agua de coccao,
sendo assim foi definido os niveis (propor¢des do ingredientes) a serem utilizados no

delineamento dos experimentos.

3.2.2. Delineamento Experimental

A Tabela 1 apresenta os niveis das variaveis independentes utilizadas no
planejamento fatorial completo 22 (1 ponto central repetido 3 vezes), sendo que as
variaveis independentes estudadas foram proporcdo de farinha de arroz: farinha de
milho e concentracdo de Estearoil — 2- Lactil Lactato de Sodio (SSL). As variaveis
independentes fixas foram: agua destilada (20 mL/100g de farinhas) e ovos in natura
(12 g/100g de farinhas).

As variaveis dependentes (respostas) foram o teor de proteina, lipidios,
carboidratos, umidade, cinzas, fibra bruta, componentes minerais (Ca, Mg, K, Na e Fe),
textura instrumental e caracteristicas sensoriais (sabor, textura, aspecto geral) das

formulagoes.

Tabela 1 — Niveis das variaveis independentes empregadas no planejamento fatorial

completo 2%,
Variavies Independentes* Cadigo Niveis
-1,41 -1 0 1 1,41
Farinha de arroz:Farinha de milho (p/p) X1 31,8:68,2 40:60 60:40 80:20 88,2:11,8
SSL (g/100g de farinha) X2 0,118 0,2 0,4 0,6 0,68

* Varidveis independentes fixas: ovos (12 g/100 g de farinha), agua (20 mL/100g de farinha).

As formulacGes foram elaboradas na Panificadora e Confeitaria Mania dos Paes,

localizada em Erechim — RS, conforme o Fluxograma apresentado na Figura 3.
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Figura 3 — Fluxograma do processamento dos macarrfes isentos de glaten.

A seguir serdo descritas as etapas do processamento de macarrdo isento de

gluten:

a) Pesagem dos Ingredientes: Os ingredientes foram pesados separadamente,
em balanca (digital TOLEDO), capacidade 1 g a 15 kg, com excegdo ao SSL, este foi
pesado em balanca analitica (BEL Engeneering 210%), capacidade 100 a 210 g.

b) Operagdo de Mistura: As farinhas de trigo e milho, ovos e o SSL foram
colocados na amassadeira (G-Panizde) com capacidade de 25 kg e aos poucos a agua
filtrada foi adicionada. Os ingredientes foram misturados por aproximadamente 10 min,

até obtencdo da massa consistente e homogénea.

c) Extrusdo e Modelagem: A massa alimenticia fresca foi processada em
maquina extrusora (Pastaia Il), contendo rosca com taxa de compressdo 1:1 e trefila

com 23 orificios de 1 mm por 5 mm, revestidos internamente com teflon.
d) Embalagem: Os macarrdes foram acondicionados em embalagem de filme de

prolipropileno liso e transparente com 25 um de expessura, marca BOPP - na

guantidade de aproximadamente de 5 g. Parte das amostras foram mantidas resfriadas
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até sua utilizacdo na analise sensorial, e outra parte apds o envase foi devidamente

congelada para posteriores andlises fisico-quimicas.

3.3. Caracterizacgao Fisico-Quimica das Formulactes
3.3.1. Preparo das amostras

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2005), no Laboratério de Fisico-quimica da URI —
Campus Erechim.

Uma unidade de cada formulacdo, escolhida aleatoriamente, foi triturada com
auxilio de Mastermix (ARNO) subdividindo em amostra de andlise fisico-quimica e

contra-prova (mantidas congeladas).

3.3.2. Umidade (V)

A umidade foi determinada pelo método de dessecacdo em estufa (Fanem
MOD:320-SE Circulagdo Mecanica) com recirculacdo de ar. Primeiramente, 0s
cadinhos de inox, contendo aproximadamente 10 g de areia do mar e um bastdo de
vidro, foram dessecados durante aproximadamente 4 horas na estufa (até peso
constante), regulada a 105 + 2 °C. Em seguida, pesou-se aproximadamente 3 g de
amostra, dessecados durante aproximadamente 6 horas na estufa (até peso constante),

regulada a 105 + 2 °C. Os resultados foram expressos em g/100g amostra.

3.3.3. Minerais Totais - Cinzas (C) e Componentes Minerais

As cinzas (residuo mineral fixo) foram determinadas por via seca em incineracao
em mufla. Inicialmente, os cadinhos de porcelana foram aquecidos em forno mufla
(Fornos Lavosier MOD:400C), regulado a 550°C, durante 20 minutos dessecados e
pesados. Em seguida, colocou-se 5 g de amostra e posteriormente, as amostras foram
carbonizadas em chapa de aquecimento e ap6s a mufla durante 12 horas, para que
ocorresse a calcinacdo e se obtivesse as cinzas claras, apds foram resfriadas em
dessecador e pesadas. Os resultados foram expressos em g cinzas/100g amostra.

As cinzas (inorgénicos) que restaram no cadinho (obtidos anteriormente), foram

diluidas com HNO3; 1 mol/L e filtradas (papel filtro whatmann quantitativo) em balé&o
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volumétrico de 50 mL, fazendo-se sucessivas lavagens do cadinho com a solugéo &cida,
até completar o volume do baldo.

As solugdes padrées dos micro e macronutrientes foram diluidas em HNOj3
1 mol/L, nas concentracdes recomendadas: K (1 a 250 mg/L); Na (10 a 300 mg/L); Fe
(0,5a3 mg/L); Mg (4 a20 mg/L) e Ca (10 a 50 mg/L).

Para eliminar possiveis interferéncias na determinacgdo de Ca e Mg, adicionou-se
cloreto de lantanio nas amostras e nas solucGes padrdes na proporgéo de 1 % (m/v).

Os componentes minerais foram determinados por espectrometria de absorcdo
atdbmica em chama - FAAS (Varian Spectra AA-55), segundo metodologia descrita por
AOAC (1995). Empregaram-se lampadas de catodo oco de Ca, Mg, P, Na e Fe, como
fonte de radiacdo. Os elementos foram medidos em condigdes de operagdo otimizada
por FAAS em chama ar/acetileno e acetileno/dxido nitroso, com pressdo ajustada dos
gases (Ex: ar = 3 bar e acetileno =1 bar). As leituras de Ca, Mg, K, Na e Fe foram
realizadas no FAAS, no modo absorcdo. Os calculos dos teores dos minerais nas
amostras foram baseados em uma curva de calibracdo obtida com as solucgdes padrdes.
Os resultados foram expressos em mg/100g amostra. A Tabela 2 apresenta 0s
parametros instrumentais do espectrofotdmetro de absorcdo atdbmica (Varian Spectra
AA-55).

Tabela 2 - Pardmetros instrumentais do FAAS (Varian Spectra AA-55).

Elemento 3 Intensidade Fenda  Concentracdo de Gas oxidante
(hm) dalampada  (nm) trabalho (mg/L)

(MA)
Ca 4227 10 0,5 2 —800 \cetileno/6xido nitroso
Na 330,3 5 0,5 2 —400 Acetileno
Mg 202,6 4 1,0 0,15-20 Acetileno
Fe 248,3 5 0,2 0,06 — 15 Acetileno

O teor de nitrogénio foi determinado pelo método de Kjeldahl, onde,
inicialmente, pesou-se aproximadamente 1 g de amostra, adicionou-se uma pastilha
catalisadora (3,5 g sulfato de potassio e 3,5 mg selénio) e 12 mL de acido sulfirico
concentrado em tubo digestor Kjeldahl (Velp UDK-126A) . A digestdo ocorreu em
sistema digestor kjeldahl, até completa clarificacdo do material (~4 horas). Apos
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resfriamento dos tubos, os mesmos foram conectados no sistema destilador Kjeldahl,
onde adicionou 75 mL de agua destilada e 50 mL de hidréxido de sédio a 40 %. Em
erlermayer adicionou-se 25 mL de solugdo receptora de acido bérico a 4 % e conectou-
se na saida do destilador. Apos destilacdo efetou-se a titulagdo com solugdo de acido

cloridrico 0,1 mol/L.

Para o célculo do contetdo protéico (P), levou-se em consideracdo o teor de
nitrogénio obtido multiplicado pelo fator de conversdo de nitrogénio para proteina, de

6,25. Os resultados foram expressos em g/100g amostra.
3.3.4. Lipidios

Os lipidios totais (L) foram determinados pelo método de Soxhlet, em extracéo
com solvente a quente. Inicialmente, pesou-se 3 a 5 g de amostra, dessecada na estufa
por 30 minutos, em cartucho de papel filtro whatmann n°l e conectou-se ao aparelho
extrator de Soxhlet (Nova Tecnica Eq.p/ Lab. MOD:NT 340). Extraiu-se em aparelho
de soxhlet (cujo baldo foi previamente aquecido por 1 hora em estufa a 105 °C com
perolas de vidro, resfriado em dessecador até a temperatura ambiente e pesado), com
éter etilico, por 6 horas. Recuperou-se o solvente e o baldo com o residuo foi dessecado
em estufa a 105°C por aproximadamente 1 h (peso constante). Os resultados foram

expressos em g/100g de amostra.

3.3.5. Fibra Bruta (FB)

A fibra-bruta (FB) foi determinada por método acido-basico, pesando-se de 1 a
2 g de amostra seca (1 mm de granulometria), previamente desengordurada em cadinho
filtrante de vidro. Conectou-se o cadinho ao sistema de extracao de fibras (Velp FIWE).
Adicionou-se pela parte superior do extrator 150 mL de &cido sulfurico a 1,25 %,
previamente aquecido em chapa elétrica, levado a ebulicdo por 30 minutos. Em seguida,
filtrou-se a solucdo aquosa e lavou-se a amostra com 3 porcbes de 50 mL de agua
aquecida. Posteriormente, efetuou-se a digestdo basica, adicionando 150 mL de
hidréxido de sodio a 1,25 %, previamente aquecido em chapa elétrica, levado a ebulicdo
por 30 minutos. Filtrou-se e lavou-se o sistema com 3 porgdes de 50 mL de &gua
aquecida e adicionou-se 10 mL de acetona. Os cadinhos foram levados a estufa por 3 a
4 horas (peso constante) e posteriormente ao forno mufla a 550 °C por 1 hora. A fibra-
bruta foi determinada pela diferenca da amostra dessecada em estufa e da incineragao

em mufla e expressa em g de fibra/100g de amostra.
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3.3.6. Carboidratos Totais (CB)
Os carboidratos foram determinados por método indireto, por diferenca dos
constituintes (U, C, P, FB, L) e os resultados foram expressos em g carboidratos/100g

de amostra.

3.3.7. Valor Calorico Total (VCT)
O valor calérico das formulacdes foi calculado multiplicando-se os valores em
gramas de proteinas por 4 Kcal/g, lipidios por 9 Kcal/g e carboidratos por 4 Kcal/g,
respectivamente (BRASIL, 1998). Onde os resultados foram expressos em Kcal/100g de

amostra.

3.3.8. Informacéo Nutricional

Elaborada para a formulacdo selecionada (baseada na avaliacdo sensorial), de
acordo com o Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados, estabelecida pela Resolucdo n. 360, de 23 de dezembro de 2003, em que
torna obrigatoria a Rotulagem Nutricional (BRASIL, 2003).

3.4. Analise da Qualidade das Massas Alimenticias
3.4. Teste de cozimento

No teste de cozimento foi avaliado o tempo de cozimento e a perda de solidos na
agua de cozimento.

O tempo de cozimento foi determinado pela cocgdo de 10 g de amostra em
140 mL de agua destilada em ebulicdo, até atingir a qualidade visual adequada em
consequéncia da gelatinizagdo do amido em toda a secdo da massa. Este ponto foi
determinado pela compressdo de amostras de produto cozido, a cada 30 segundos, entre
duas laminas de vidro até o desaparecimento do eixo central.

A quantidade de sélidos perdidos na agua de cozimento foi determinada pela
evaporacao de 20 mL de &gua de cozimento, obtida segundo procedimento descrito no
item 3.3.2. Aumento de massa do produto cozido acima, em estufa a 105°C, até massa

constante.
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3.4.2. Textura Instrumental do Produto

Os macarrdes pré-cozidos que apresentaram melhores caracteristicas de cor,
homogeneidade, resisténcia ao cozimento, aparéncia global verificada durante e apds o
cozimento, absorcdo de dgua, aumento de peso e menor perda de solidos soltveis foram
submetidos ao teste de textura instrumental. O objetivo desta andlise foi avaliar o
parametro “firmeza” das massas pré-cozidas.

As analises foram realizadas em um texturémetro TA-XT2 (Stable Micro
Systems, Surrey, England) no Laboratorio de Tecnologia de Cereais da Universidade de
Passo Fundo/RS (UPF), utilizando o corpo de prova (probe) A/LKB-F e célula com
capacidade de 5 kg. As amostras foram pré-cozidas no tempo de 2 minutos. A operagao
do aparelho seguiu as seguintes condigdes, determinadas pela metodologia oficial
(AACC,1983): modelo aplicado (maxima forca em compressdo); velocidade do pré-
teste (0,5 mm/s); velocidade do teste (0,17 mm/s); velocidade do pos-teste (10,0 mm/s);
distancia (4,5 mm); trigger type (button, altura inicial de 5 mm). Foram realizadas trés
leituras para cada tratamento e feito a média entre as triplicatas.

3.4.3 Avaliacéo sensorial
Neste item serdo descritos as etapas realizadas para avaliacdo sensorial do
macarrdo isento de glaten:
a) Preparo das amostras
As amostras de massas alimenticias — Tipo macarrdo utilizadas nos testes
sensoriais foram mantidas nas embalagens originais e acondicionadas resfriadas até a
realizacdo das analises. As amostras foram identificadas como:
Formulacdo A - adicdo de 40 % de farinha de arroz e 0,2 % de SSL;
Formulacédo B - adicdo de 40 % de farinha arroz e 0,6 % de SSL;
Formulacgéo C - adicdo de 80 % de farinha de arroz e 0,2 % de SSL,;
Formulacéo D - adicéo de 80 % de farinha de arroz e 0,6 % de SSL;
Formulacgéo E - adicdo de 60 % de farinha de arroz e 0,118 % de SSL;
Formulacgéo F - adi¢do de 60 % de farinha de arroz e 0,38 % de SSL,;
Formulagédo G - adicdo de 31,8 % de farinha de arroz e 0,4 % de SSL;
Formulacéo H - adicéo de 88,2 % de farinha de arroz e 0,4 % de SSL;
Formulacéo | — adigédo de 60 % de farinha de arroz e 0,4 % de SSL,;
Formulagéo J — adicdo de 60 % de farinha de arroz e 0,4 % de SSL; Ponto Central
Formulagdo K — adigdo de 60 % de farinha de arroz e 0,4 % de SSL.
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b) Aceitabilidade e Intengdo de compra

Trinta provadores ndo treinados, de ambos os sexos, com idade minima 10 a 50
anos, avaliaram as formulacfes de macarrdo na cozinha de uma Unidade Hospitalar de
Erechim/RS. Para as avalia¢Ges sensoriais, foi utilizado um delineamento construido em
Blocos Incompletos Equilibrados, completando-se um Bloco a cada onze julgamentos,
com uma repeticdo por formulacdo, totalizando 33 julgamentos para cada formulacéo.
Cada provador recebeu 3 amostras diferentes dos macarrdes elaborados, contendo
aproximadamente 30 g, distribuidos em recipientes codificados com trés digitos e
acompanhados de um copo de &gua mineral (Branco) a temperatura ambiente, a ser
utilizados pelo provador antes e entre as degustacdes das amostras.

Foi utilizado teste de aceitabilidade para avaliacio das amostras (APENDICE
I1), em que o individuo expressou o grau de gostar ou desgostar do alimento, avaliaram:
aspecto geral, sabor e textura, através do Testes de Escala Hed6nica estruturada de nove
pontos: 9. Gostei muitissimo; 8. Gostei muito; 7. Gostei moderadamente; 6. Gostei
ligeiramente; 5. Nem gostei, nem desgostei; 4. Desgostei ligeiramente; 3. Desgostei
moderadamente; 2. Desgostei muito; 1. Desgostei muitissimo (FARIA, 2002).

No teste de intencdo de compra (APENDICE I11) foram registrados categorias de
referencia de compra: 5. Certamente compraria; 4. Provavelmente compraria; 3. Tenho
duvidas se compraria; 2. Provavelmente ndo compraria; 1. Certamente ndo compraria
(FARIA, 2002).

3.5. Tratamentos estatisticos

Os resultados das analises fisico-quimica (proteinas, lipidios, carboidratos,
umidade, cinzas, fibra bruta, componentes minerais e textura instrumental) e sensoriais
(cor da superficie, cor do miolo, aroma, sabor, textura, aspecto geral) foram tratados
estatisticamente segundo metodologia de planejamentos de experimentos, com auxilio
do Software Statistica versdo 8.0, a nivel de significancia de 90 e/ou 95 % de confianca.

Os resultados da andlise sensorial foram, também, tratados estatisticamente
mediante andlise de variancia (ANOVA) e comparacdo das médias pelo teste de Tukey
a nivel de 95% de confianca com Software Statistica verséo 8.0 e graficamente pelos
histogramas de frequéncia.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
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Neste item serdo apresentados os resultados e discussdo, referentes ao
Diagnostico de doenca celiaca em Unidade Hospitalar, bem com o desenvolvimento de
formulacdes de macarrdo isento de gliten a base de farinha de arroz e milho, avaliacdo
das caracteristicas nutricionais e sensoriais das formulacbes e a estabilidade das

mesmas.

4.1. Diagnostico de Doenga Celiaca em Unidade Hospitalar
A Figura 4 apresenta a distribuicdo (%) de faixa etaria de diagndstico e sexo dos

pacientes celiacos diagnosticados em Unidade Hospitalar.

N
w
1

N
1

M Sexo Feminino

% de Pacientes
P
(03]

H Sexo Masculino

0,5 -

0 _
10 a 20 anos 30 a 40 anos Acima de 50 anos
Faixa Etaria

Figura 4- Histograma de distribuicdo (%) representando sexo feminino e masculino e faixa etéaria dos

pacientes onde a patologia foi diagnosticada.

De acordo com a Figura 4, observa-se que 0 maior nimero de pacientes com
doenca celiaca é do sexo feminino e acima de 50 anos, ou seja, a doenca foi
diagnosticada acima desta faixa etaria. E no sexo masculino os pacientes estdo entre 10
a 20 anos e acima de 50 anos, ja esta subentendido na faixa de 10 a 20 anos.

A Figura 5 apresenta o histograma de distribuicdo dos principais sintomas

relatados pelos pacientes celiacos.
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Figura 5- Histograma de distribuicéo (%) de sinais e/ou sintomas relatados pelos pacientes celiacos.

De acordo com a Figura 5, observa-se que 0s principais sintomas relatados pelos
pacientes do sexo feminino foram excesso de gases, irritabilidade, dor de barriga,
intestino preso, cansaco, diarreia e anemia. J& os pacientes do sexo masculino relataram
apresentar diarreia, dor de barriga, anemia, cansaco e irritabilidade. Vale ressaltar que
0s pacientes podem sentir mais que um sintoma referente a esta patologia, como é o
caso dos pacientes entrevistados e que pessoas do sexo feminino sentem mais 0s
sintomas da doenca quando comparadas ao sexo masculino.

Com relacdo ao estado geral da saude dos pacientes entrevistados (10 pacientes),
30 % relataram ndo apresentar outra doenca ou problema de saide, além da doenca
celiaca. Porém, 70% relataram apresentar outras patologias associadas, tais como
hipotireoidismo, doenca cardiaca, hipertensédo, entre outras.

Em relagdo ao preparo de receitas sem gliten e ao uso de alimentos especiais,
70 % dos pacientes entrevistados relataram preparar sempre receitas sem glaten e 30 %
relataram preparar as vezes as receitas. Também todos os entrevistados relataram nao
comprar produtos sem gluten em lojas especializadas, principalmente em funcdo do
preco dos mesmos.
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Um estudo com 367 celiacos em S&o Paulo encontrou resultados semelhantes,
onde 69,4 % responderam que nunca ingerem glaten, 19,9 % as vezes ingerem glten,
5,1 % frequentemente ingerem glaten e 4,5 % ingerem gliten sem restricdo alguma
(SDEPANIAN et al., 2001).

Outro estudo identificou que embora 90 % dos celiacos relatem evitar todos 0s
alimentos contendo gldten tanto quanto possivel, a maioria admitiu ingestdes que
variaram de algumas vezes por ano para 49 % da amostra, para cerca de uma vez para
poucas vezes por semana para 10 % (LAMONTAGNE et al., 2001).

Com relacdo a adesdo ao tratamento dos pacientes entrevistados no presente
estudo, 90 % relataram comparecer as consultas de controle raramente e 10 % relataram
nunca ir as consultas.

Em relacdo aos conhecimentos da doenca celiaca, todos relataram ter
conhecimento de que a doenca celiaca ndo tem cura e que devem fazer a dieta restrita ao
glaten. Além disso, também foi questionado sobre os cereais que apresentam o gliten
na sua composicdo e também todos relataram que o trigo, a aveia, cevada e centeio
apresentam este componente. Percebe-se que 0s pacientes sdo instruidos quanto a
doenca devido ao diagndstico realizado pelo médico e as orientacGes repassadas, sendo

que todos assumiram apresentar um bom conhecimento pela doenca.

4.2. Desenvolvimento de Formulagdes de Massa Alimenticia — Tipo Macarréo
4.2.1. Teste de Cozimento para Definicdo do Emulsificante

A Tabela 3 apresenta o teor de sélidos totais na agua de coc¢do de FormulacGes
de Massa Alimenticia — Tipo Macarrdo isenta de gluten, empregando 60 g de farinha de
arroz, 40 g de farinha de milho, 12 g de ovos por 100 g de farinha, 20 mL de agua por
100g de farinha, com variacdo no teor de emulsificante (0,2 e 0,4 g de Estearoil-2-Lactil
Lactato de Sédio - SSL e 0,5 a 1 g de Monoglicerideo Destilado P4 Fino -Mono 90M).

Tabela 3 - Teor de solidos totais (%) das formulagGes de massa alimenticia — Tipo

Macarrdo com diferentes concentrac6es de emulsificantes.
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Formulagdes Teor Sélidos Totais (%)*

0,5 g Mono 90M 1,57°+ 0,020
1,0 g Mono 90M 1,23°+ 0,067
0,29 SSL 1,47°+ 0,009
0,4 g SSL 1,10% +0,054
Controle** 3,77+ 0,101

* médias + desvio padrdo seguidas de letras iguais/coluna indicam ndo haver diferenga significativa a
nivel de 5% (Teste de Tukey). ** sem emulsificante.

De acordo com os resultados apresentados através da analise de sélidos totais,
observa-se que a mistura de farinha de arroz e farinha de milho na proporc¢éo (60 : 40)
contendo 0,4 g de SSL apresentou melhor resultado no teste de cozimento, com menor
teor de sélidos totais na agua de coc¢do. Em funcdo destes resultados variou-se a
proporcéo de farinha de arroz e milho e a concentracdo de emulsificante Estearoil-2-
lactil lactato de sddio (SSL) nas formulages, seguindo um delineamento experimental —
planejamento fatorial completo 2 (Tabela 6).

De acordo com Hummel (1966), o macarrdo seco que apresenta até 6 % de perda
de solidos, é considerado muito bom; até 8 % regular; e acima de 10 % ruim.
Considerando esta forma de avaliacdo, os valores de perdas de sélidos solUveis nas
massas pré-cozidas de farinha mista de arroz e milho estdo dentro dos pardmetros de
qualidade de massas, pois apresentaram teores menores de 2 % nas formulagdes com
adicdo de emulsificantes e de aproximadamente 4 % sem a adi¢do de emulsificante.

Geralmente materiais que contenham fibras e/ou uma quantidade relativamente
alta de proteina, possuem maior perda de solidos na agua de coccdo (CRUZ &
SOARES, 2004), porém uma explicacdo para a menor perda de solidos, deve-se ao fato
da adicdo de emulsificantes a massa. No caso de massas alimenticias ndo convencionais,
procura-se formar uma estrutura semelhante a do glaten através do emprego de
tecnologias que explorem as propriedades funcionais do amido presente na matéria-
prima ou atraves da adigéo de aditivos (ORMENESE & CHANG, 2003), como é 0 caso
da massa pré-cozida a base de farinha de arroz e milho, onde empregou-se como aditivo
coadjuvante os emulsificantes (Estearoil-2-Lactil Lactato de Sodio e Monoglicerideo
Destilado P6 Fino -Mono 90M) .

4.2.2. Aspectos Visuais das Formulagoes
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A Figura 6 mostra o aspecto visual dos macarrfes isentos de gluten dos testes
preliminares, elaboradas a partir da aplicacdo das farinhas de arroz e milho e
emulsificantes SSL e Mono em diferentes concentracoes.

(A) (B)

Figura 6- Aspectos visuais das formulagcdes dos macarrdes isentos de gliten dos testes preliminares
contendo farinhas de arroz e milho nas proporcdes de 60:40 (A) e 86,8:13,2 (B). As misturas foram
adicionados de 0,2 a 0,4 % de emulsificante SGS-SSL Estearoil-2-Lactil Lactato de Sodio e 0,5 a 1% de
SGS-Mono 90M-Monoglicerideo Destilado P6 Fino.

4.3. Caracterizagéo Fisico-Quimica das Formulagdes
A Tabela 4 apresenta a matriz do planejamento fatorial 2% e as respostas em
carboidratos, lipidios, proteinas, fibra bruta, cinzas, umidade e valor calérico das

formulacdes de macarréo isento de gluten.
Tabela 4 - Matriz do planejamento fatorial 2% completo (valores codificados e reais) e

resposta em carboidratos (CH), lipidios (LP), proteinas (PT), fibra bruta (FB), cinzas
(C), umidade (U) e valor calérico total (VCT).
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Variaveis Independentes* Respostas

Ensaios CH LP PT FB C U VCT
% X %) (%) %) ®%) (%) (%) (Kcal/L00g)
1 -1(0,2) -1 (40:60) 4955 3,20 10,20 0,66 0,58 35,81 239,00
2 1(0,6) -1 (40:60) 49,10 3,31 10,29 0,84 0,76 35,70 231,35
3 -1(0,2) 1 (80:20) 52,79 2,73 794 0,74 0,63 35,17 267,49
4 1(0,6) 1 (80:20) 52,73 2,92 768 072 055 3537 267,92
5 -1,41(0,118) 0 (60:40) 53,83 1,67 741 064 072 3573 260,00
6 1,41(0,68) 0(60:40) 52,97 1,84 829 062 073 3555 261,60
7 0(0,4) -1,41(31,8:68,2) 5383 127 7,77 083 077 3553 257,83
8 0(0,4) 1,41(88,2:11,8) 52,12 3,87 7,66 0,61 0,68 35,06 273,95
9 0(0,4) 0 (60:40) 5253 3,95 6,96 0,67 0,82 35,07 273,51
10 0(0,4) 0 (60:40) 5281 3,74 6,83 0,64 0,77 35,21 272,22
11 0(0,4) 0 (60:40) 5250 3,85 7,08 0,65 0,78 35,14 272,97

*X,= Estearoil-2-Lactil Lactato de Sédio (SSL) (g/100g de farinha), X,= Farinha de Arroz: Farinha de
Milho (g/100g de farinha). Variaveis independentes fixas: ovos (12 /100 g de farinha), agua
(20 mL/100g de farinha).

Observa-se que os maiores teores de lipidios (3,84%) encontram-se nos ensaios
do ponto central de concentragdo dos ingredientes (Ensaios 9, 10 e 11), onde foram
adicionados 60 g de farinha de arroz e 40 g de farinha de milho, 0,4 g de SSL/100g de
farinha.

A Figura 7 apresenta o grafico de Pareto com os efeitos estimados (valor
absoluto) no planejamento fatorial 22 completo para a resposta em lipidios (LP) das
formulacBes de macarrdo isento de gliten. Observa-se que a varidvel farinha de arroz
influenciou positivamente no teor de lipidios. Porém, o arroz é considerado uma fonte
importante de vitaminas e minerais, contendo apenas tracos de gordura. Além disso, é
um alimento com baixo teor de sédio, ndo alérgico e isento de glaten (DZIEZAK,
1991).
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Figura 7 - Gréafico de Pareto com o Efeito estimado (valor absoluto) das varidveis testadas no
planejamento experimental fatorial 22 completo, para o teor de lipideos das formula¢des de Macarrdo
isento de glaten.

Em relacdo a fibra bruta (FB) (Tabela 4), os maiores teores foram verificados
nos Ensaios 2 (0,84 %) e 7 (0,83 %), que possuem maiores concentracdes de farinha de
milho. A Portaria n® 27, de 13 de Janeiro de 1998, preconiza quanto ao conteido de
fibra alimentar que o produto sélido pronto para o consumo pode ser considerado
“Fonte de Fibra Alimentar” apresentando no minimo 3 g de fibras/100g, e acima de 6 ¢
de fibras/100g pode ser considerado um alimento com “Alto Teor de Fibra Alimentar”.
Considerando esta portaria, nenhuma formulacdo de macarréo isento de glaten pode ser
considerada fonte de fibra alimentar neste estudo.

A Figura 8 apresenta o grafico de Pareto com os efeitos estimados (valor
absoluto) das variaveis testadas no planejamento fatorial 22 completo para a resposta em
fibra-bruta (FB) das formulacdes de macarrdo isento de gluten. Observa-se que a
variavel farinha de arroz e a interagéo desta varidvel com o emulsificante tiveram efeito
significativo negativo (p<0,05) no teor de fibra bruta nos macarrdes isentos de gluten,
indicando que a medida que aumenta-se a farinha de arroz consequentemente diminui o
teor de fibra. Isto deve-se ao fato de que o arroz branco polido, é constituido, em grande
parte pelo endosperma amilaceo que compreende a maior por¢do do grdo, rico em
amido (VIANNA, 1985).
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Figura 8 - Gréafico de Pareto com o Efeito estimado (valor absoluto) das varidveis testadas no
planejamento experimental fatorial 22 completo, para fibra bruta (FB).

Os teores de proteina (PT) foram encontrados em maiores quantidades nos
ensaios 1 e 2 (Tabela 4) onde continham 60 g de farinha de milho/100 g presente nos
macarrdes, sendo que o milho, apesar de ter um percentual de proteinas relativamente
elevado (cerca de 10 % do grdo), possui baixa qualidade protéica, pois a zeina, que
representa a maior fracdo das proteinas no grao (50 a 60 %), contém reduzidos teores de
lisina e triptofano, enquanto que a fracdo glutelina (em menor proporc¢ao no gréo) detém
maior quantidade destes aminoacidos (PEREIRA et al., 1998). Sendo assim, confere um
valor biologico de 50 % a sua proteina, em relacdo a uma proteina de referéncia
(NAVES et al., 2004).

A Figura 9, apresenta o grafico de Pareto com os efeitos estimados (valor
absoluto) das variaveis testadas no planejamento fatorial 2> completo para a variavel
proteina (PT) onde verifica-se que a farinha de arroz influenciou negativamente
(p<0,10) no teor de proteina nos macarrdes elaborados, indicando que maiores adi¢des

de farinha de arroz diminuiram o teor de proteina.
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Figura 9- Gréafico de Pareto com o Efeito Estimado (Valor Absoluto) das varidveis testadas no
planejamento experimental fatorial 22 completo, para proteinas (PT).

O teor de mineral total (C) (Tabela 4) apresenta pouca variacdo entre as
formulacbGes (0,55 a 0,82% em base Umida), sendo que as cinzas ndo foram
influenciadas significativamente (p<0.05) com as diferentes proporcdes de farinha de
arroz e/ou milho e de emulsificante. Para Leitdo (1990), a quantidade de cinzas de
massas elaboradas com farinha de trigo, encontram-se entre 0,5 e 0,7 % em base seca.
Essa caracteristica esta ligada a coloracdo que a massa apresenta quando se encontra no
estado cru, sendo que, quanto maior o teor de cinzas de um material farindceo, mais
escura sera a coloracdo da massa quando cozida.

Em relacdo ao carboidrato (CH) (Tabela 4), observa-se que hd um menor teor
nas formulacdes 1 e 2, que apresentam menor quantidade de farinha de arroz na
composicdo (40 g/100g), justificando que o arroz é um alimento fornecedor de calorias
e contém aproximadamente 80% de carboidratos na sua composi¢cdo (ENSMINGER et
al., 1994). Como pode ser visualizado na Figura 10 que apresenta o grafico de Pareto
com os efeitos estimados (valor absoluto) das varidveis testadas, onde observa-se que a
farinha de arroz influenciou positivamente (p<0,05) no teor de carboidratos, ou seja,
quanto mais farinha de arroz maior o teor de carboidratos nos macarrdes isentos de

gluten.
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Figura 10 - Gréafico de Pareto com o Efeito estimado (valor absoluto) das varidveis testadas no
planejamento experimental fatorial 2° completo, para carboidratos (CH).

O teor de umidade (U) ndo foi influenciado significativamente (p<0.05) com a
adicdo das farinhas de arroz e/ou milho e de SSL, apresentando teores na faixa de 35,06
a 35,81 g/100g (Tabela 4).

Em relacdo ao valor calérico (VCT) (Tabela 4) do macarrdo isento de gliten
(massa crua) observa-se que o maior teor de calorias (274 kcal/100g) esta presente no
Ensaio 8, que apresenta 88,2 g/100g de farinha de arroz e 0,4 g/100g de SSL, porem o
ponto central também apresentou valores semelhantes de valor caldrico total quando
comparados a este ensaio, pois também apresenta teores significativos de emulsificante
e farinha de arroz (0,4 g/100 g de SSL e 60 g/100 g de farinha de arroz). Considerando
que, a massa apds coccdo aumenta duas vezes seu tamanho original, pode-se sugerir que
uma porc¢do de 200 g de massa cozida supra em média 18 % das recomendaces diarias
de energia, segundo a USDA (2011).

A Figura 11 apresenta o grafico de Pareto com os Efeitos estimados (valor
absoluto) das variaveis testadas no planejamento fatorial 22 completo para a resposta em
teor de valor calorico total (VCT) das formulacBes de macarrdo isento de gluten.
Verifica-se que existe efeito significativo (p<0,05) positivo da variavel farinha de arroz,
bem como da interagdo com a variavel SSL, ou seja, quanto maior a adi¢do de farinha
de arroz nas formulacGes de macarrdo e/ou ao aumentar proporcionalmente os dois

constituintes, incorpora-se calorias nas formulagdes. Tal fato é justificado, pois ambos
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os ingredientes apresentarem consideravel valor calorico total na sua composicdo de
348 kcal/100 g e SSL 675 kcal/100 g, respectivamente.

O arroz polido é principalmente uma fonte de calorias e seu aporte & dieta
protéica € importante, considerando que este cereal é o alimento basico da dieta humana
(GOMEZ, 1997).

1
1
1
(2)Farinha de Arroz(L) / 47,98
1
1

1Lby2L / 6,23
(1)SSL(L) / 2,71

Efeito estimado (valor absoluto)

Figura 11- Gréfico de Pareto com o Efeito estimado (valor absoluto) das varidveis testadas no
planejamento experimental fatorial 22 completo, para valor cal6rico total (VCT).

4.4. Componentes Minerais das Formulagtes

A Tabela 5 apresenta a matriz do planejamento fatorial 22 e as respostas para
sodio, potéssio, ferro, magnésio e célcio.

De uma forma geral, a farinha de arroz contribuiu de forma significativa para o
aumento total de minerais. A utilizacdo de farinha de arroz e sua mistura com farinha de
milho fornecem um bom aporte de minerais, inclusive para os celiacos, pois a perda
destes nutrientes € significativa devido as diarreias e ao quadro de ma absorcéo,
caracteristico da doenca. Além das farinhas, outras fontes alimenticias devem ser

complementadas na dieta a fim de garantir o aporte completo diario destes minerais.
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Tabela 5 - Matriz do planejamento fatorial 2 completo (valores codificados e reais) e

resposta em sodio (Na), potassio (K), ferro (Fe), magnésio (Mg) e célcio (Ca).

Variaveis Independentes® Respostas
Ensaios X, %, Na K Fe Mg Ca
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
1 -1(0,2) -1 (40:60) 62,58 144,92 1,47 40,26 15,59
2 -1(0,6) -1 (40:60) 91,50 150,16 1,50 41,35 16,81
3 1(0,2) 1 (80:20) 85,05 137,30 1,47 37,40 18,34
4 1(0,6) 1 (80:20) 81,39 127,20 1,34 34,40 17,68
5 -1,41(0,118) 0 (60:40) 90,05 160,21 1,50 42,36 19,71
6 1,41(0,68) 0(60:40) 92,68 159,63 1,46 41,91 18,68
7 0(0,4) -1,41(31,8:68,2) 92,61 179,60 1,60 53,11 18,88
8 0(0,4) 1,41(88,2:11,8) 85,41 133,19 1,44 40,38 20,49
9 0(0,4) 0 (60:40) 89,82 150,11 1,56 46,37 20,36
10 0 (0,4) 0 (60:40) 90,13 155,12 1,55 47,00 20,11
11 0(0,4) 0 (60:40) 91,66 150,52 1,56 46,17 20,02

*X,= SSL (g/100g de farinha), X,= Farinha de Arroz: Farinha de Milho (g/100g de farinha). Variaveis
independentes fixas: agua filtrada, ovos, farinha de milho.

Em relacdo ao teor de sodio (Na) (Tabela 5), verifica-se que a maior
concentracdo (92,68 mg/100g) encontra-se no Ensaio 6 (0,68 % de SSL e 60 % de
farinha de arroz). Observou-se efeito significativo (p<0,05) positivo da concentracdo de
SSL e negativo da interacdo desta varidvel com a concentracdo de farinha de arroz
(Figura 12), sobre o teor de sddio das formulagfes, ou seja, ao aumentar o teor de SSL
consequentemente ird aumentar também a concentracdo de sodio. Porém, quando o SSL
estd associado a farinha de arroz na formulacdo, haverd uma diminuicdo da
concentracdo de sodio, pois a farinha de arroz apresenta baixo teor do mesmo, 6
mg/100g (DZIEZAK, 1991).
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Figura 12 - Grafico de Pareto com o efeito estimado (valor absoluto) das varidveis testadas no
planejamento experimental fatorial 22 completo, para sédio (Na) (g/100g).

Os maiores valores de potéssio (K) (179,6 mg/ 100g) estdo presentes no Ensaio
7 (Tabela 5), sendo que neste ensaio foi adicionado maior quantidade de farinha de
milho (68,2 %), ou seja o teor de potassio foi influenciado negativamente (p<0,05) com
a adicdo da farinha de arroz (Figura 13), na faixa estudada. Este mineral constitui o
principal cétion intracelular participando da sintese de proteinas e do metabolismo de
carboidratos, assim como na transmissdo nervosa, contracdo da musculatura cardiaca e
da funcéo renal (WAITZBERG, 2002).

Segundo Waitzberg (2002), a ndo ingestdo adequada de potassio pode levar a
certas complicacfes tais como diarreia, vomitos, hipotensdo, diurese osmotica, entre

outros.
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-2,75

Efeito estimado (v alor absoluto)

Figura 13 - Gréafico de Pareto com o efeito estimado (valor absoluto) das variaveis testadas no

planejamento experimental fatorial 22 completo, para potassio (K) (g/100g).

O ferro (Tabela 5) estd presente em maior propor¢do nos ensaios 9, 10 e 11

(ponto central), com teores médios de 1,56. A Tabela 6 apresenta os coeficientes de

regressao, erro padrdo, valores de p e t(2), para ferro. As concentrac@es de farinha de

arroz e SSL mostraram uma influéncia positiva (p <0,05) sobre o teor de ferro nos

macarrfes. O fator ndo significativo foi adicionado a falta de ajuste para a analise de

variancia - ANOVA (Tabela 7).

Tabela 6 - Coeficientes de regressao e erro padrdo, valores de p e t do planejamento

fatorial 22 para ferro (g/100g).

Coeficiente de

regressio Desvio padréo t(2) P
Média* 1,5575 0,0035 440,0052 0,00001
SSL (L)* -0,0183 0,0021 -8,4303 0,0137
SSL (Q)* -0,05416 0,0025 -20,9090 0,0022
Arroz (L)* -0,0475 0,0021 -21,9049 0,0020
Arroz (Q)* -0,0323 0,0025 -12,4787 0,0063
1L x 2L* -0,0401 0,0030 -13,0955 0,0057

*Fatores estatisticamente significativos (p<0,05).
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A Equacdo 1 apresenta o0 modelo codificado de segunda ordem, que descreve o teor
de ferro dos macarrdes em funcdo das variaveis analisadas (farinha de arroz e SSL),
dentro das faixas estudadas. O modelo foi validado pela anélise de variancia (Tabela 7),
onde se obteve um coeficiente de correlacdo de 0, 87 (87 %) e o F calculado de 1,40
vezes maior que o valor tabelado, os quais permitiram a construcdo das superficies de
resposta e curva de contorno apresentadas na Figura 15. O coeficiente de correlagdo
quantifica a qualidade do ajustamento, fornecendo uma medida da proporcdo da
variacdo explicada pela equacéo de regressdo em relacdo a variacdo total das respostas,
variando de 0 a 100 %. O valor de F apresenta a razdo entre o F calculado e o F
tabelado, ou seja, sempre que esta relacdio for maior que 1, a regressdo €
estatisticamente significativa, havendo relacdo entre as varidveis independentes e
dependentes (RODRIGUES & IEMMA, 2005).

Tabela 7 - Analise de variancia para a variavel ferro (Fe) do planejamento fatorial 2°

completo.
Fontes de Somas de Graus de Quadrados
Variacao Quadrados Liberdade Medios F caleulado
Regressao 0,04527 5 0,01 7,08
Residuos 0,01 5 0,00
Falta de ajuste 0,0063 3
Erro puro 0,0000 2
Total 0,0516 10
Residuos = Falta de Ajuste + Erro puro; Fip 050:=5,05; Coeficiente de correlagdo: R=0,87
Equacdo 1:
Fe = 1,56 - 0,018.(X1) - 0,054.(X1)* — 0,047.(X2) — 0,032.(X2) 2~ 0,040 (X1).(X2)
1)
Onde:

Fe = Ferro (mg/100g), X1 = SSL (g/100 g de farinha); X2 = Farinha de arroz (g/100g de
farinha).
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A Figura 14 mostra que o aumento nas quantidades de ferro nos macarrdes sem
gliten é obtido quando as varidveis farinha de arroz e SSL sdo adicionadas nas faixas
proximas a 40 g/100g de farinha e 0,4 g de SSL/100g de farinha, respectivamente.

Farinha de arroz (g/100g)

0118 0.2 04 06 088
SSL (g/100g)

(a) (b)
Figura 14 - Superficie de resposta (a) e curva de contorno (b) para o teor de ferro (mg/100g) em fungéo
da concentracéo da farinha de arroz e SSL, respectivamente.

Observa-se que o teor de ferro (Tabela 5) aumentou com a mistura das duas
farinhas (milho e arroz), principalmente a de arroz melhorou a qualidade quanto a este
componente, sendo muito importante para a prevencdo de anemias causadas pela
deficiéncia de ferro (MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2005) e sendo a anemia um dos
sintomas causados por pacientes celiacos. Desta forma, 0 consumo de massa alimenticia
— Tipo Macarrdo a base de farinha de arroz e milho, podera suprir parte das
necessidades de ferro por estes pacientes.

Os maiores valores de magnésio (Mg) (53,11 mg/100g) estdo presentes no
Ensaio 7 (68,29 de milho/100g de farinha e 0,4g de SSL/100g de farinha),
demonstrado que a farinha de milho fornece maior aporte deste mineral (157mg/100g)
(PEREIRA et al., 1998).

A Figura 15 apresenta o grafico de Pareto com os efeitos estimados (valor
absoluto) das variaveis testadas no planejamento fatorial 22 completo para a resposta em
teor de magnésio (Mg) das formulagdes de macarrdo isento de gluten. Observa-se que
ao aumentar a proporcdo de farinha de arroz nas formulagdes, tem-se uma diminuicdo

do teor de magnésio nas formulagdes, 0 mesmo é observado ao utilizar farinha de arroz
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e emulsificante. Segundo Waitzberg (2002) 100 g de farinha de arroz consegue fornecer
41,4 % de magnésio para adultos e 98,4 % para criangas, fonte importante para a
regulacdo do metabolismo de carboidratos, lipidios, sintese protéica, além de ser um

poderoso mediador das contracGes musculares e transmissdo de impulsos nervosos.

I
|
/.-'

(2)Farinha de Arroz(L) //’/ / A/ /W 22,79
///// / ///

1Lby2L -4,74

(1)SSL(L) -2,08

Efeito estimado (valor absoluto)

Figura 15 - Gréafico de Pareto com o efeito estimado (valor absoluto) das variaveis testadas no
planejamento experimental fatorial 22 completo, para magnésio (Mg) (g/100g).

Os maiores teores de calcio (Ca) encontram-se nos Ensaios 9, 10 e 11
(20,16 mg/100g). As farinhas de milho e arroz apresentam baixos teores de célcio
(1,2mg e 9,75 mg/ 100 g de farinha, respectivamente), constituindo um fato positivo,
pois 0 manganés, assim como outros elementos competem pelo mesmo sitio ativo de
absorcéo do célcio, ndo sendo recomendado a ingestdo em elevadas propor¢des em uma
mesma refeicdo. Portanto, o célcio devera ser adquirido por outras fontes alimentares,
tais como as lacteas, em refeicdes distintas (MAHAN & ESCOTT-STUMP, 2005).

A Figura 16 apresenta o grafico de Pareto com os efeitos estimados (valor
absoluto) das variaveis testadas no planejamento fatorial 22 completo para a resposta em
teor de calcio das formulacGes de macarrdo isento de glaten. Observa-se que a farinha
de arroz obteve efeito significativo positivo em relacdo ao teor de célcio, ja o

emulsificante teve efeito negativo.
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Figura 16 - Gréafico de Pareto com o efeito estimado (valor absoluto) das variaveis testadas no
planejamento experimental fatorial 22 completo, para célcio (Ca) (g/100g).

4.5 Analise da Qualidade das Massas Alimenticias
4.5.1 Teste de cozimento

A Tabela 8 apresenta a matriz do planejamento fatorial 2° completo e as
respostas para sélidos totais. Observa-se que o menor teor de solidos sollveis encontra-
se nos Ensaios 9, 10 e 11 (2,16 g/100g) com 0,4 g de SSL/100g e 60 g de farinha de
arroz/100g (40 g de farinha de milho/100g). Estes resultados podem ser melhor
visualizados pelo grafico de Pareto (Figura 17), onde verifica-se que a medida que
aumenta-se a concentracdo do emulsificante e de farinha de milho, diminui-se a perda
de sélidos na &gua de coccdo. Segundo Lai (2001), a formacdo de um complexo entre
emulsificante e amilose resulta em mudancas no transporte de agua para dentro dos
granulos de amido, se esses complexos forem formados na superficie do granulo de
amido, um filme insolivel poderd ser formado, resultando em um atraso na

gelatinizacdo durante a cocgéo.
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Tabela 8 - Matriz do planejamento fatorial 2% completo (valores codificados e reais) e

resposta em solidos totais (g/100g).

Variaveis Independentes*

Respostas

Ensaios Sélidos totais
X1 X2
(9/1009)
1 -1(0,2) -1 (40:60) 2,72
2 -1(0,6) -1 (40:60) 2,22
3 1(0,2) 1 (80:20) 4.9
4 1(0,6) 1 (80:20) 5,31
5 -1,41(0,118) 0 (60:40) 4,40
6 1,41(0,68) 0(60:40) 4,12
7 0 (0,4) -1,41(31,8:68,2) 3,40
8 0(0,4) 1,41 (88,2:11,8) 5,44
9 0(0,4) 0 (60:40) 2,16
10 0 (0,4) 0 (60:40) 2,17
11 0(0,4) 0 (60:40) 2,16

*X,= SSL (g/100g de farinha), X,= Farinha de Arroz: Farinha de Milho (g/100g de farinha). Variaveis
independentes fixas: agua filtrada, ovos, farinha de milho.

Figura 17 - Gréafico de Pareto com o efeito estimado (valor absoluto) das variaveis testadas no
planejamento experimental fatorial 2% completo para sélidos totais (g/100g).

(2)Farinha de Arroz(L

~

1Lby2L

Efeito estimado (Valor absoluto)
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Geralmente materiais que contenham fibras e/ou uma quantidade relativamente
alta de proteina, possuem maior perda de solidos na agua de coc¢do. No caso de massas
alimenticias ndo convencionais, como é o caso da massa pré-cozida de arroz e milho,
procura-se formar uma estrutura semelhante a do glaten através do emprego de
tecnologias que explorem as propriedades funcionais do amido presente na matéria-
prima ou através da adi¢do de aditivos (ORMENESE & CHANG, 2003). Nabeshima et
al., (2003), avaliando o efeito da adi¢do de emulsificantes em massas produzidas com
farinha de arroz polido, notou um decréscimo de até 71 % na perda de sélidos na agua

de cozimento, em compara¢do com massas comerciais de trigo.

4.5.2. Textura Instrumental

A Tabela 9 apresenta a matriz do planejamento fatorial 2° completo e as
respostas para textura instrumental. Pode-se observar que a maior firmeza em termos de
textura esta na formulacédo 4 (33,68 g/seg) com 0,6 g de SSL; 80 g de farinha de arroz e
20 g de farinha de milho/100g de farinha). Estes resultados podem ser melhor
visualizados pelo grafico de Pareto (Figura 18), onde a variavel farinha de arroz exerceu

efeito significativo positivo na textura (firmeza) do produto.

Tabela 9 - Matriz do planejamento fatorial 2% completo (valores codificados e reais) e
resposta em textura (g/100g).

Variaveis Independentes* Respostas
Ensaios
X4 X, Firmeza (g/seg)
1 -1(0.2) -1 (40:60) 30,98
2 1(0,6) -1 (40:60) 32,70
3 1(0,2) 1 (80:20) 31,36
4 1(0,6) 1 (80:20) 33,68
5 -1,41(0,118) 0 (60:40) 30,98
6 1,41(0,68) 0(60:40) 28,55
7 0(0,4) -1,41(31,8:68,2) 30,98
8 0(0,4) 1,41 (88,2:11,8) 33,49
9 0(0,4) 0 (60:40) 30,37
10 0(0,4) 0 (60:40) 30,59
11 0(0,4) 0 (60:40) 30,48
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*X3= SSL (g/100g de farinha), X,= Farinha de Arroz: Farinha de Milho (g/100g de farinha). Variaveis
independentes fixas: agua filtrada, ovos, farinha de milho.

(2)Farinha de Arroz(L) 15,7440

1Lby2L

.

@)SSL(L) /?/ 1,999123%

Efeito estimado (Valor absoluto)

Figura 18 - Grafico de Pareto com o efeito estimado (valor absoluto) das variaveis testadas no
planejamento experimental fatorial 22 completo, para textura.

Dentre as propriedades fisicas captadas pelos receptores bucais, as
caracteristicas mecanicas se destacam por avaliar pardmetros como a dureza,
coesividade, elasticidade, adesividade, mastigabilidade, gomosidade, entre outros
(MODESTA, 2006). Entretanto, este enfoque de priorizacdo da textura ndo elimina a
importancia do impacto causado pela cor na aceitacdo ou rejeicdo dos alimentos pelos
consumidores. A firmeza foi o pardmetro sensorial avaliado nas amostras. Firmeza é
definida como o trabalho em gramas-centimetros requeridos para partir um pedaco da
amostra (AACC, 1983).

Edwards et al., (1993), avaliando as caracteristicas de firmeza de massas
contendo grano duro, em diferentes tempos de cozimento, encontraram resultados
semelhantes as massas pré-cozidas de farinha de arroz e farinha de milho. Resultados
estes que variaram entre + 14,5 g (para amostras com 6 minutos de cozimento) a +

30,5 g (para amostras com 12 minutos de cozimento).

4.5.3. Caracteristicas Organolépticas

4.5.3.1. Caracterizacdo da Equipe Sensorial
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A caracterizacdo dos provadores considerou sexo, grau de escolaridade, idade,
presenca de patologia, grau de gostar e freqiiéncia de consumo de macarréo.

Prevaleceu o sexo feminino com 100 % dos provadores da equipe sensorial,
apresentando idades entre 10 e 50 anos. Os provadores apresentaram escolaridade de
nivel fundamental a nivel de p6s-graduacao.

Dos 30 provadores que participaram da analise sensorial, 86 % néo
apresentavam patologia alguma e, 14 % apresentavam patologias, dentre elas:
hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia, hipertensdo arterial, hipertireiodismo,
obesidade, obstinacdo intestinal. Um total de 33 % dos julgadores relataram um
consumo de macarrdo de 3 a 4 vezes por semana, onde 10 % atribuiram gostar

moderadamente de macarrdo, 7 % gostar muito, 20 % gostar muitissimo de macarréo.

4.6 Atributos Sensoriais

A Tabela 10 apresenta a matriz do planejamento fatorial 22 e as respostas em cor

da superficie, cor da superficie, aroma, sabor, textura e aspecto geral.

Tabela 10- Matriz do planejamento fatorial 2% completo (valores codificados e reais) e

resposta em sabor (S), textura (T) e aspecto geral (AG).

Ensaios Variavels Respostas
Independentes*
X1 X» S (%) T (%) AG (%)
1(A) -1(0,2) -1 (40) 6,90 6,93 6,73
2 (B) -1 (0,6) -1 (40) 6,50 6,80 6,57
3(C) 1(0,2) 1 (80) 7,23 7,40 6,97
4 (D) 1(0,6) 1(80) 7,20 7,33 7,10
5(E) -1,41(0,118) 0 (60) 7,83 8,07 7,80
6(F)  1,41(0,68) 0(60) 7,03 7,43 7,33
7(G) 0(0,4) -1,41(31,8) 7,27 7,67 7,20
8 (H) 0 (0,4) 1,41(88,2) 7,17 7,00 6,87
9(I) 0 (0,4) 0 (60) 7,67 7,77 8,20
10 (3) 0 (0,4) 0 (60) 7,17 7,76 6,87
11(K)  0(04) 0 (60) 7,66 7,0 8,20

*X1= SSL (g/100g de farinha), X,= Farinha de Arroz (g/100g de farinha). Varidveis independentes fixas:
agua filtrada, ovos, farinha de milho.
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A adicdo da farinha de arroz e SSL em diferentes concentragdes néo
influenciaram significativamente (p<0,05) nas caracteristicas organolépticas (sabor,
textura e aspecto geral) das formulagdes, dentro da faixa estudada.

As Figuras 19, 20, 21, apresentam os histogramas de frequéncia para os atributos

sabor, textura e aspecto geral, respectivamente.
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Figura 19 - Histograma de frequéncia (%) das variaveis testadas no planejamento experimental fatorial 22
completo, para o atributo sabor.

Referente ao sabor, segundo o histograma de frequéncia as formulagdes B, C, D,
E, F, G, Hel obtiveram 100 % de aceitabilidade. Através do indice de aceitacdo (I.A.)
a formulacdo E obteve maior aceitabilidade (87,03 %) e a menos aceita foi a formulagédo
B (72,22 %), isto se deve ao fato destas formulacBes obterem menor (0,118 g /100 g de
farinha) e maior (0,6 g /100 g de farinha) concentragdo do emulsificante SSL.
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Figura 20 - Histograma de frequéncia (%) das variaveis testadas no planejamento experimental fatorial 2*
completo, para o atributo textura.

As formulacbes C, E, F e G (100 %), B, D, H, | (96,65 %) foram atribuidas os
melhores julgamentos quanto a textura, “gostei muito” e “gostei muitissimo” melhor
visualizadas na Figura 21. Para o indice de aceitacdo a formulacdo mais aceita foi a E
com 87,03 % e a menos aceita foi a B com 72,22 %, como para o atributo sabor, isto se
deve ao fato de as formulagGes obterem menor e maior concentragdo de SSL, deixando
0 macarrdo com maior e menor firmeza durante a cocgéo.

Entre os “fatores sensoriais de aceitabilidade”, tais como a aparéncia, textura e
sabor, a textura € um fator extremamente importante neste tipo de produto. Existem
alimentos em que a textura & o fator mais importante na escolha do consumidor.
Medidas sensoriais de textura sdo percebidas primariamente pelo tato, embora os olhos
e os ouvidos possam dar informacgédo de alguns dos componentes importantes do perfil
geral de textura de um produto.

Textura é a forma de sensacOes kinestéticas (kinen = sentido do musculo;
aesthesis = percepcdo) derivadas da degustacdo de um alimento, englobando as
sensacBes na boca, as propriedades mastigatorias, propriedades residuais e o som
(MODESTA, 2006).
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Figura 21 - Histograma de frequéncia (%) das variaveis testadas no planejamento experimental fatorial 2°
completo, para o atributo aspecto geral.

Quanto ao aspecto geral, a formulacdo | (100 %) apresenta-se com melhor
aceitacdo. Em seguida as formulagdes E, F e H (93,32%), B (90 %), A, C e D
(86,65 %) e G (83,32 %). Segundo o indice de aceitacdo a formulacdo E (87,03 %)
seqguida da formulacdo | (85,18 %) obtiveram os melhores resultados. A formulagéo
menos aceita foi a B com 72,22 %.

A andlise sensorial realizada mostrou que a formulacdo 1 (triplicata do ponto
central) em que foram adicionadas concentracdes de farinha de arroz (60 g/ 100 de
farinha) e SSL (0,4 g/ 100 g de farinha), obtiveram porcentagem de aceitagdo maiores
que 85% para todos os atributos avaliados nos macarrdes, entretanto a formulacdo B

apresentou menor aceitacao para todos os atributos.
4.6.1. Intengéo de Compra

A Tabela 11 apresenta a matriz do planejamento fatorial 2° completo e as

respostas em intencdo de compra das formulag¢6es de macarrdo isento de gluten.
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Tabela 11- Matriz do planejamento fatorial 2° completo (valores codificados e reais) e

resposta para intencdo de compra das formulacGes de macarrdo isento de gluten.

Variaveis Independentes* Respostas
Ensaios Intencéo de
X1 X2

Compra(%)
1A 102) -1 (40:60) 6,73
2 (B) 1(0,6) -1 (40:60) 6,57
3(C) 1(0,2) 1 (80:20) 6,97
4 (D) 1(0,6) 1 (80:20) 7,10
5 (E) -1,41(0,118) 0 (60:40) 7,80
6 (F) 1,41(0,68) 0(60:40) 7,33
7(G) 0(0,4) -1,41(31,8:68,2) 7,20
8 (H) 0(0,4) 1,41 (88,2:11,8) 6,87
9 () 0(0,4) 0 (60:40) 8,20
10 9) 0(0,4) 0 (60:40) 8,10
11(K) 0(04) 0 (60:40) 8,20

*X1= SSL (g/100g de farinha), X2= Farinha de Arroz; Farinha de Milho (g/100g de farinha). Variaveis
independentes fixas: agua filtrada, ovos, farinha de milho.

As respostas referentes a intencdo de compra sdo apresentadas no histograma de

frequéncia, mostrados na Figura 22.
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Figura 22 - Histograma de frequéncia (%) das variaveis testadas no planejamento experimental fatorial 2°

completo, para intencdo de compra.

Em relacdo a intencdo de compra, a formulacdo | (triplicata do ponto central)
obteve aceitacdo geral de compra de 80 %. nos quesitos “certamente comprariam” e
“provavelmente comprariam” este produto.

Também as formulagdes E e F (80 %) e G (76,6 %) obtiveram boa aceitabilidade
para a intencdo de compra. As formulacGes B, C e H obtiveram menos de 50 % para
intencdo de compra, sendo 30 %, 40% e 33,3 %, melhor visualizados entre as
pontuacgdes 3, 4 e 5 no histograma de frequéncia para intengdo de compra, “certamente
ndo compraria”, “provavelmente ndo compraria” e “tenho duvidas se compraria”.

Sendo assim, a analise sensorial foi fundamental para avaliar o quanto as massas
pré-cozidas se aproximam das comerciais e 0 quanto foram aceitas pelos consumidores,
mesmo tratando-se de um produto com caracteristicas diferenciadas daqueles

encontrados no mercado.

4.7. Informacéo Nutricional

A rotulagem nutricional se refere a toda descricdo destinada a informar ao
consumidor sobre as propriedades nutricionais de um alimento. A Informacgéo
Nutricional deve apresentar obrigatoriamente: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio. Mesmo que
ndo sejam de declaracdo obrigatdria, € importante que informacdes referentes a
colesterol, calcio e ferro estejam disponiveis para o consumo (BRASIL, 1998; BRASIL,
2003; ANVISA/MS, 2005).

As declaragdes nutricionais sdo de extrema importancia para informacdo ao
consumidor, principalmente a individuos que apresentam patologias e, buscam na
alimentacdo melhorar a qualidade de vida. Considerando uma por¢do de 55,
equivalente a de macarrdo isento de gluten, as informacGes nutricionais referente a
Formulacdo | (Ensaio do ponto central do planejamento — 9, 10 e 11) de macarrdo
elaborado com 60 g de farinha de arroz, 40 g de farinha de milho e 0,4 g de SSL /100 g
de farinha, encontram-se na Tabela 12.
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Tabela 12 - Informacdo Nutricional do macarréo isento de glaten (Ensaios 9a 11 - 60 g
de farinha de arroz e 0,4 g de SSL.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 55¢g (5 colheres de sopa)

Formulacéo Quantidade por % VD(*)
porcao
Valor Energético 201kcal ou 844Kkj 10
Carboidratos 409 13
Proteinas 49
Gorduras Totais 29 4
Saturadas 0
Trans 0 **
Fibra Alimentar 0,69 **
Sodio 36mg 1
Célcio 26mg 2
Ferro 0,6mg 4
Magnésio 0,7mg xk
Potéssio 97mg **

(*) Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 Kj. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores.(**) Valor diario ndo estabelecido.

5. CONCLUSOES E SUGESTOES
5.1. Conclusoes

De acordo com os resultados apresentados conclui-se que ha possibilidade para a
producdo de macarrdo pré-cozido, utilizando farinha de arroz e milho, juntamente com o

emulsificante SSL.

Do ponto de vista nutricional pode-se atribuir que o uso de farinha de arroz na
elaboracdo de massas seria recomendado devido as suas caracteristicas nutritivas
apresentadas na caracterizagcdo quimica tais como teor reduzido de carboidratos e maior
percentual dos demais componentes tais como proteinas, quando comparada a farinha
de milho. Além destes, niveis elevados de magnésio, potassio, ferro, sugerindo-se que
este material possa ser uma boa fonte alimenticia por conter nutrientes essenciais para

uma dieta balanceada. Porém, a adicdo de farinha de milho as massas foi fundamental
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para a obtencdo de qualidade tecnoldgica durante o cozimento, melhor resisténcia a
quebra, além de uma coloracdo semelhante a massas contendo ovos, melhorando seu

aspecto sensorial, em todos os quesitos avaliados.

O teste de solidos totais permitiu a escolha da melhor formulacéo (40 g de farinha
de milho, 60 g de farinha de arroz e 0,4 g de SSL), uma vez que este apresentou melhor
resisténcia ao cozimento, menores perdas de sélidos na agua de coccdo, bons
rendimentos, e aspectos sensorialmente aceitaveis (acima de 85 % dos atributos sabor,

textura e aspecto geral avaliados).

Desta forma conclui-se que a producdo de massas a base de farinha de arroz e milho
com adicdo de SSL constitui uma interessante alternativa para pacientes celiacos, assim
como para pessoas que desejam apenas uma alimentacdo rica em nutriente essenciais

para uma vida saudavel.

5.2. Sugest0es para trabalhos futuros

Elaborar outros produtos a base de farinha de milho e arroz (bolos, biscoitos...) e
avaliar teor de gluten, teor de amido, viscosidade destes produtos.

Viabilizar a producéo tecnoldgica, avaliar a producdo em alta escala.
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APENDICE I

Tabela 33- Questionario aplicado aos pacientes com doenca celiaca.

Questionario para pacientes com doenca celiaca

Data:

Dados socio-econdmicos:
Paciente:
Data de Nascimento: / / Idade: Sexo:( )F ( )M

Escolaridade:

Quantas pessoas moram na residéncia:

Renda familiar:

Antecedentes:

Diagnostico da doenca celiaca feito em / / com anos

Sinais e Sintomas atualmente
() irritabilidade
() diarréia

() intestino preso
() dorde barriga
() excesso de gases
() cansaco

( )anemia

() néo teve sintomas

Ao0s assintomaticos:

O fato de vocé ndo apresentar sintomas te deixa desmotivado em seguir a dieta?

( )sempre ( )asvezes ( )raramente ( )nunca
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Vocé se sentiu melhor apds iniciar a dieta sem glaten, percebendo a partir de entédo
alguma sensacgédo que ndo havia notado antes?

() sim, muito melhor

() sim, um pouco melhor

() ndo notei mudancas

Com relacéo ao estado geral de satde do paciente:

Vocé apresenta alguma outra doenca ou outro problema de satde além da doenca
celiaca?
( )Né&o ( ) Sim Qual(s)?

Se sim, 0 que vocé acredita que mais possa afetar sua qualidade de vida?
() aderir adietasem glaten () esta outra doenca / problema

() outro

Com relacdo ao preparo de receitas sem gluten e ao uso de alimentos especiais:

Sdo preparadas receitas sem gluten em casa?
( )sempre ( )asvezes ( )raramente ( )nunca
( )empregada ( ) outra pessoa. Quem?

Se sdo preparadas, quem prepara?

( )vocémesmo(a) ( )suamde ( )seupai ( )avo

Se nunca séo preparadas, porque?

Vocé tem comprado produtos sem gluten em lojas especilizadas?

( )sempre ( )asvezes ( )rara ( )nunca
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Se compra, esta satisfeita com os produtos sem gluten?

() muito satisfeita (0) () pouco satisfeita (0) ( ) ndo esta satisfeita(o)

Se nunca compra, porque?
() ndo conheco estas lojas

() outro motivo Qual?

( )sdocaros ( )ndogosto ( )as lojas sdo de dificil acesso

Com relacdo a adesdo ao tratamento

Vocé te comparecido as consultas de controle?

( )raramente ( ) nunca

Vocé sente vontade de experimentar comidas que contenham glaten?

( )sempre ( )asvezes ( )raramente ( ) nunca

Vocé tem seguido a dieta no dltimo ano?

( )sempre ( )asvezes ( )raramente ( )nunca

Vocé esta convencida (0) da necessidade de fazer dieta sem gluten?

( )sim ( )ndo ( )tenhodavidas

Todos da sua familia estdo convencidos?

( )sim ( )ndo Quem ndo esta convencido ?

Em relacdo aos conhecimentos da doenca celiaca:

A doenca celiacatem cura? ( )sim () ndo ( ) ndo sei

Durante quanto tempo o celiaco deve fazer a dieta sem gluten?
() enquanto houverem sintomas
() pelo resto da vida mesmo sem sintomas

() néo sei
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Com que frequéncia e quanto de gluten o celiaco pode ingerir?
() pequena quantidade esporadicamente
() ndo deve ingerir nenhuma quantidade nunca

() tenho duvidas com relacdo a esta questao

Entre os cereais abaixo relacionados, o gluten esta presente:

Cereal Sim Nio Nio sei

Cevada

Trigo

Arroz

Avela

Centelo

milho

O que pensa gque pode acontecer se ndo cumprir a dieta?
() seré prejudicial a minha salde
() ndo afetard minha saide

() tenho duvidas com relacdo a esta questao

Das fontes de informacdes abaixo, quais as trés que vocé mais utiliza para obter

conhecimentos sobre a dieta:

( )revistas () televiséo () amigos e parentes
() jornais () internet () artigos cientificos
() médico () nutricionista ( )clube o e ou associagéo de celiacos

Na sua opinido, como esta seu conhecimento sobre a doenca celiaca e a dieta sem

gluten?
( )otimo () muito bom (  )bom
( )ruim () péssimo
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APENDICE I

ANALISE SENSORIAL DE MACARRAO ISENTO DE GLUTEN

Nome: Data:

Escolaridade:

Faixa etéria: ( )10-17 ( )18-25 ( )26-35 ( )36-45 ( )46-50 ( )>50

Possui alguma patologia: (  )NAO () SIM, QUAL?
() Obesidade () Hipertensao arterial ( ) Diabetes () Colesterol alto
() Triglicerideos alto () Prisdo de ventre () Outra

Com que frequéncia vocé consume:
MACARRAO

()Todo dia ()3-4 vezes/ semana ()1-2 vezes/semana ()1 vez/quinzena () 1 vez/més

Quanto vocé gosta de:
MACARRAO

( ) Gosto muitissimo () Gosto muito ( ) Gosto moderadamente ( ) Gosto ligeiramente

Caso vocé tenha alergia, intoleréncia ou qualquer problema com a ingestdo de gluten,

trigo, linhaca, fibra NAO assine esta ficha.

Sou voluntario, concordo em participar deste teste.

Assinatura;
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ANALISE SENSORIAL

1. OBSERVE ou PROVE e INDIQUE o quanto vocé GOSTOU ou DESGOSTOU de
cada atributo da amostra.

ESCALA
. Gostei muitissimo
. Gostei muito
. Gostei moderadamente
. Gostei ligeiramente
. Nem gostei, nem desgostei
. Desgostei ligeiramente
. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito
.Desgostei muitissimo

RIN W RO N 00| O

Amostra

Cor da
superficie

Aroma

Sabor

Textura

Aspecto
geral

()

()

()

()

()

()

()

()

()

()

(

)

(

)

(

)

(

)

(

)

2. Assinale para cada uma das amostras, qual seria a sua atitude quanto a compra do
produto usando a escala abaixo.
ESCALA

()

5. Certamente compraria () ()
4. Provavelmente compraria () () ()
3. Tenho davidas se compraria () () ()
2. Provavelmente ndo compraria () () ()
1. Certamente ndo compra () () ()
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