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RESUMO

Doenca Celiaca (DC) é uma enteropatia imunomediada, desencadeada pela
ingestdo de glaten, que acomete pessoas com predisposi¢cdo genética. Caso ndo seja
tratada, a DC pode causar lesdo e atrofia da mucosa intestinal, 0 que compromete a
absorcdo de nutrientes. O tratamento da-se por isencdo do gluten da dieta por toda
a vida, sendo de dificil adesao, em funcédo das modificacdes sensoriais decorrentes
da retirada do gluten da alimentagdo e pelo alto custo associado a esta dieta. Desta
forma, este trabalho tem o objetivo de avaliar a aceitabilidade da pizza de batata
doce como uma alternativa a dieta sem glaten. Trata-se de um estudo exploratorio
do tipo transversal e quantitativo, subdividido em quatro etapas: selecdo e
desenvolvimento da preparacdo; analise de composicao quimica; analise sensorial
e andlise estatistica dos resultados. Em 100 g da massa modificada obteve-se
65,96% a menos de lipideos, quando comparada com a original e custo de R$ 0,81.
A andlise sensorial da pizza modificada foi avaliada por celiacos cadastrados na
ACELBRA/DF e ndo celiacos. Para tanto, utilizou-se a escala heddnica de 9 pontos,
com avaliacdo da aceitacdo global, cor, odor, textura e aparéncia. Para analise
estatistica utilizou-se programa o STATISTICA 19.0 e o teste ANOVA, com
significancia minima de p < 0,05. A preparacdo modificada teve aceitacdo de 100%
para todos os atributos avaliados pelos celiacos, enquanto para os ndo-celiacos o
atributo de odor teve 100% de aceitabilidade, a aceitacdo global, textura e sabor
tiveram aceitacdo de 95%, e a aparéncia chegou até 97,5% Desta forma, conclui-se
gue a massa de batata doce € uma 6tima opcéo de preparacgéo isenta de gluten, tanto
para celiacos como para nao-celiacos.

Palavras chave: Doenca celiaca, Analise sensorial, Batata doce, Pizza sem glaten.



1. Introducgéo

A doenca celiaca (DC) é um enteropatologia imunomediada desencadeada
pela ingestdo de glaten presente em cereais como trigo, aveia, cevada e centeio por
individuos geneticamente suscetiveis. Cerca de 1% da populacdo mundial apresenta
a doenca (LIONETTI; CATASSI, 2011) que quando ndo tratada pode causar leséo
e atrofia da mucosa intestinal, o que pode comprometer a de absor¢do de nutrientes

(LIONETTI et al., 2012; ARAUJO et al., 2010).

O tratamento da-se por isen¢édo do gluten da dieta ao longo da vida, sendo
dificil sua adesdo, em funcdo de mudancas sensoriais e tecnoldgicas advindas da
retirada do glaten dos alimentos. A substituicdo deve ser feita por matérias-primas
que contenham proteinas, que promovam caracteristicas sensoriais e tecnolégicas
mais semelhantes as proporcionadas pelas prolaminas e gluteninas presentes no

glten (ARAUJO et al., 2010; ZANDONADI et al., 2012).

O glaten estd presente em produtos como paes, massas, produtos de
confeitaria e pizzas, pois confere maior elasticidade, uniformidade e coeséo ao
produto final. Na tentativa de substituir o gliten usualmente é adicionado maior
teor de gordura as preparacdes, o que confere maior valor calrico e baixo teor
nutricional as modificacbes (MARTI; PAGANI, 2013; PAULA; CRUCINSK;

BENATI, 2014).

Dentre os alimentos mais procurados por portadores de DC, a pizza se
destaca por apresentar massa que depende de elasticidade e extensibilidade e na
auséncia do glaten, perde essas caracteristicas (ACELBRA, 2013). Segundo 0 ECD
Food Service (2013), o Brasil é o segundo pais que mais consome pizza, ficando

atras somente dos Estados Unidos. O consumo desta preparacdo por ano no pais é



de cerca de 2,0 kg por pessoa (BRASIL, 2011). O que demonstra a dificuldade de

se excluir esse produto da alimentacdo dos celiacos.

A fim de desenvolver uma pizza destinada aos individuos que ndo possam
consumir glaten, buscam-se alternativas que possibilitem proporcionar
caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais semelhantes as apresentadas pela farinha
de trigo nesta preparacgdo. Dentre estas, destaca-se a possibilidade de utilizagéo de
diferentes fontes de amido, tais como de farinhas, féculas, tubérculos, dentre outros,
preferencialmente que agreguem qualidade nutricional a preparacdo final com o

intuito de beneficiar os portadores de DC.

Dentre as alternativas, destaca-se a possibilidade de uso da batata doce, que
é um tubérculo amilaceo, com cerca de 68% de umidade, teor de 14,5% de amido,
cerca de 19% de amilose, e poder de expansdo de 3,1 mL.g-1, que confere
elasticidade, caracteristicas que possibilitam a substituicdo da farinha de trigo

(LEONEL, CEREDA, 2002; TAKIZAWA ET AL., 2004).

Portanto, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver uma massa de
pizza isenta de gluten, utilizando a batata doce como principal substituto da farinha

de trigo.

2. Material e métodos

2.2. Descrigéo do tipo de estudo

Trata-se de um estudo exploratério do tipo transversal e quantitativo,

subdividido em quatro etapas: (i) selecdo e desenvolvimento da preparagdo; (ii)
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analise de composic¢ao quimica; (iii) analise sensorial e (iv) analise estatistica dos

resultados.

2.3. Selecdo e desenvolvimento da preparacao

Para modificacao da preparacéo, utilizou-se inicialmente uma receita padréo
de pizza obtida em um livro de receitas. A massa padrdo era composta por farinha
de trigo (57,63%), ovos (7,70%), sal (0,43%), acucar cristal (0,43%) fermento

bioldgico seco (1,43%), leite (28,53%), 6leo de soja (3,85%).

Para produgdo da massa de pizza original, misturou-se em recipiente a
farinha de trigo, o sal, 0 dleo de soja e 0 ovo. Em seguida, acrescentar a mistura
com leite, fermento bioldgico seco e aglcar, apos ter sido homogeneizado. A massa
foi sovada por 2 minutos e descansou por 40 minutos. A massa foi aberta, com
auxilio do rolo de abrir pizza sobre uma bancada previamente higienizada e
polvilhada com um pouco de farinha de trigo. A massa foi colocada em um a forma

de aluminio e assada em forno pré-aquecido a 180°C, por 19 minutos.

Apbs a pré-coccdo, adicionou-se sobre a massa 0 molho de tomate
(43,37%), queijo mussarela (56,47%), e o orégano (0,16%). Em seguida, a massa

foi assada em forno pré-aquecido a 180°C por mais 12 minutos.

Os ingredientes para a massa da pizza modificada foram: puré de batata doce
(34,31%), farinha de arroz (25,39%), amido de milho (7,89%), fécula de mandioca
(6,86%), ovos (9,26%), fermento bioldgico seco (1,72%), leite integral (8,58%),
agua filtrada (2,57%), sal (0,51%), 6leo de soja (2,06%), carboximetilcelulose -

(CMC) (0,86%).

Para producdo da massa de pizza modificada, o puré de batata doce foi

resfriado no congelador por 30 minutos. Em seguida adicionou-se a batata doce, 0
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o0leo de soja e 0 ovo e homogeneizou-se a mistura. Aos poucos foram acrescentados
a farinha de arroz refinada, o amido de milho e a fécula de mandioca, e logo apos,
o leite morno com o fermento biol6gico desidratado. Em seguida homogeneizou-se
a massa e deixou descansar a temperatura ambiente por 15 minutos. Abriu-se a
massa sobre uma assadeira untada com 0leo de soja. Sobre a massa foi colocada a
agua filtrada, a fim de uniformizar a superficie e reduzir a desidratacdo excessiva.

A massa foi assada em forno pré-aquecido a 180°C, por 15 minutos.

Para realizacdo da analise sensorial, apds a pré-coc¢do, foram adicionados
a massa, 0 molho de tomate (43,37%), queijo mussarela (56,47%), € 0 orégano
(0,16%). Em seguida, a massa foi assada em forno pré-aquecido a 180°C por mais

12 minutos.

As fichas técnicas dos produtos foram elaboradas de acordo com o modelo

proposto por Camargo e Botelho (2012) e encontram-se nos Apéndices 01 e 02.

2.4. Analise de composicédo quimica

Para analisar a composicao quimica da massa, utilizou-se a Tabela Brasileira
de Composicao de Alimentos (TACO, 2011), para analisar a composi¢do quimica
dos ingredientes utilizados e, para os produtos que ndo continham estavam

presentes na tabela foram utilizados os valores fornecidos no rétulo do produto.

2.5. Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada por meio de escala heddnica de nove pontos
(9 = gostei extremamente; 8 = gostei muito; 7 = gostei moderadamente; 6 = gostei
ligeiramente; 5 = indiferente; 4 =desgostei ligeiramente; 3 = desgostei
moderadamente; 2 = desgostei muito, 1 = desgostei extremamente) referente a

aparéncia, textura, odor, sabor e aceitacdo geral com provadores ndo treinados.
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Apenas a pizza modificada foi avaliada na analise sensorial em fungdo um dos
grupos ser composto por portadores de DC que ndo podem consumir produtos que
contenham farinha de trigo. A pizza original foi produzida, a fim de, haver dados
para comparacgdo dos custos, da composicdo quimica e nutricional. Cada amostra
da massa modificada continha 40 gramas. Os testes foram realizados das 9h00 as
11h30, no Laboratorio de Técnica Dietética, da Faculdade de Saude, da

Universidade de Brasilia — Unb.

O teste sensorial foi realizado com dois grupos distintos. O primeiro grupo
composto por pacientes portadores de DC cadastrados na Associacao de celiacos
do Brasil (ACELBRA/DF). O segundo grupo foi composto por estudantes e
funcionarios ndo celiacos da UnB, ndo portadores de DC. Os participantes
concordaram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, no caso

de menores de idade solicitou-se a assinaturas dos responsaveis.

O grupo de celiacos foi composto por 20 participantes (15% de homens e
85% de mulheres) com idade de 9 a 53 anos, com média de idade de 25,75 anos. O
grupo de ndo celiacos (controle) foi composto por 40 participantes (37,5% de
homens e 62,5% de mulheres), com idade de 18 a 50 anos e média de idade de 23,4

anos.

2.6. Andlise estatistica dos resultados

Determinou-se o percentual de aceitacdo, indiferenca e rejeicdo das
preparacdes por meio da escala de notas em que as notas atribuidas de 1 a 4
representavam rejeicédo; 5 indiferenga e 6 a 9 aceitagdo. Posteriormente utilizou-se
0 STATISTICA 19.0 (2011), sendo aplicada a analise de variancia (ANOVA), com
significancia minima de p < 0,05. Analisou-se também a idade dos participantes em

relacdo aos testes de celiacos e ndo celiacos.
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3. Resultados e Discussao

Foi possivel desenvolver uma massa de pizza isenta de gluten, utilizando-se
como substituto de farinha de trigo uma mistura de batata doce, associada a farinha

de arroz, fécula de mandioca e amido de milho e CMC.

Os percentuais dos ingredientes utilizados nas massas, da pizza original e
modificada evidenciam que a preparacdo modificada teve 23,93% a mais de
farinhas, quando comparada a preparacéo original. O que se justifica, em funcéo do
uso de trés tipos de farinhas, para composicdo da pizza modificada. Conforme

observado na tabela 1.

Tabela 1. Percentual de ingredientes da massa original e da massa modificada.

Massa original Massa modificada
Ingredientes % Ingredientes %
Farinha de Trigo 57,63 Batata doce 34,31
Leite integral 28,53 Farinha de arroz 25,39
Ovo 7,70 Ovo 9,26
Oleo de soja 3,85 Leite integral 8,58
Fermento bioldgico 1,43 Amido de milho 7,89
Acucar cristal 0,43 Fécula de mandioca 6,86
Sal 0,43 Agua filtrada 2,57
Oleo de soja 2,06
Fermento biologico 1,79
CMC 0,86
Sal 0,56
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Ao se realizar substituicdes de farinha de trigo de uma preparacdo sem
gluten, devem-se considerar as caracteristicas tecnologicas dos substitutos, para se
obter um produto com caracteristicas sensoriais semelhantes as do produto original,
a fim de aumentar a aceitabilidade do produto modificado (ZANDONADI et al.,

2012).

A batata doce in natura possui 39,7% de matéria seca (SILVA, 2010).
Segundo Leonel e Cereda (2002), a batata doce tem como composi¢do fisico
quimica de em média teor de 68,0% de umidade, 14,5% de amido, cerca de 1,4%
de fibras e 1,33% de proteinas, caracteristicas que proporcionam umidade, coesdo
e resisténcia a massa, proporcionando caracteristicas semelhantes as da farinha de

trigo nas preparagoes.

Aliado a isto, optou-se pelo uso da batata-doce (Ipomoea batatas Lam.), por
se tratar de um tubérculo importante para a alimentacdo humana e considerado
como um dos alimentos basicos da populacdo mundial, especialmente nos paises
asiaticos, em que é empregado na producdo de glucose, de doces, de molhos, de
refrigerante e de macarréo, de biscoitos, de batata frita, de conservas e de compotas
(MUKHOPADHYAY etal., 2011). No Brasil, o consumo deste tubérculo esta entre
a 42 hortalica mais consumida, sendo o consumo relacionado ao baixo custo de
producdo e de aquisicdo e por ser fonte de carboidrato, vitaminas e minerais
(BRASIL, 2012; SILVA; LOPES; MAGALHAES, 2014; MUKHOPADHYAY et

al., 2011).

Todavia, essa raiz amilacea € pouco explorada no Brasil, podendo ser
utilizada para interesse industrial na producdo de amido, como alternativa viavel

para producéo de alimentos sem gluten. Entretanto, este tubérculo é mais explorado
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na industria alimenticia na forma de amido modificado, para producéo de alimentos
de infantis, snacks e chips (LEONEL; CEREDA, 2002; ROGERIO; LEONEL,

2004, BORBA; SARMENTO; LEONEL, 2005; ROS-GOLLA; HIRATA, 2010);

A batata-doce contem elevado teor de agucares totais e redutores, sendo
6,99% e 5,74%, respectivamente, o0 que possibilita 0 uso desta tuberosa amilacea,
para a producdo de hidrolisados e fermentados. Esta caracteristica contribuiu para
a fermentacdo da massa modificada, uma vez, que o carboidrato é utilizado como
substrato pelas leveduras, o que possibilita a producdo de gas carbbnico e
consequentemente a expansdo do volume da massa (LEONEL; CEREDA, 2002;
BOBBIO; BOBBIO, 2003). Além disto, o teor de agucares redutores do tubérculo
possibilitou a retirada do agUcar cristal, na preparacdo da massa modificada, em

funcdo da presenca de substrato fermentavel contido na batata doce.

O amido comp®Ge a maior parte dos carboidratos da batata doce, em seguida
estdo a sacarose, a glicose, a frutose, a maltose (CEREDA et al., 2001), Em uma
analise quimica para determinacdo da porcentagem de amido apos o beneficiamento
da batata doce, os pesquisadores Reschsteiner e Cabello (2007), encontraram 70,90
% para fécula e cerca de 64,7%, para a farinha. Takizawa e colaboradores (2004),
estimaram que o amido da batata doce é formada por 19,1% de amilose. Sabe-se
gue o amido quando resfriado sofre geleificacdo, o que possibilita 0 aumento de 10
a 20% dos granulos de amilose e proporciona o aumento da viscosidade da
preparacdo (BOBBIO; BOBBIO, 2003), importante caracteristica para a producao
de alimentos sem gluten como a pizza. Assim, justifica-se o resfriamento prévio do
puré de batata doce na producdo da massa modificada, para melhorar a textura da

pizza.
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Em 100g de batata doce crua ha 2,23g de AR (USP, 2008). Contudo, o teor
de amido resistente (AR), diminui em funcdo do aumento da temperatura de cocgao
do alimento (RAMOS; LEONEL; LEONEL, 2009), mesmo apds a coccdo, 0
alimento ainda contem AR, o que viabiliza um produto com melhor qualidade
nutricional. Amido resistente é utilizado como substrato para, bactérias
fermentadoras, do intestino grosso, onde havera a liberacdo de acidos graxos de
cadeia curta. Os acidos graxos produzidos sdo um fator de protecdo do intestino
grosso, reduzindo os indices de desenvolvimento de cancer de célon intestinal

(RESCHSTEINER; CABELLO, 2007; SHILS et al., 2009).

Sendo assim utilizou-se também a batata doce, para melhorar o perfil
nutricional, uma vez, que quando comparado a batata inglesa, o tubérculo citado
primeiramente, tem maior quantidade de fibras e amido resistente, o que melhora o
funcionamento intestinal. Consequentemente previne o desenvolvimento de cancer
do intestino, além de estar relacionada a diminuicdo do risco de doengas
cardiovasculares. Salienta-se também, que a batata doce tem menor indice
glicémico que a batata inglesa, o que auxilia no controle de glicose sanguinea

(SILVA; LOPES; MAGALHAES, 2014; SHILS et al., 2009).

A batata-doce é um vegetal que contem p-caroteno, um carotenoide
responsavel pela pigmentacdo deste tubérculo, cuja funcdo antioxidante pode
combater o desenvolvimento de doencas cronicas, por inativar radicais livres
decorrentes do metabolismo celular. Além disto, este pigmento é um precursor de
vitamina A, sendo de suma importancia na diferenciacéo e expressdo celular. No
Brasil, no Peru e em alguns paises africanos, variedades da batata doce com alto
teor de carotenoides, modificadas por melhoramento genético, sdo utilizadas na

alimentacdo, principalmente de escolares e pré-escolares, a fim de diminuir os
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indices de deficiéncia de vitamina A (SHILS et al., 2009; EMBRAPA, 2010;

MUKHOPADHYAY et al., 2011).

Quando comparada com outros tubérculos amilaceos, apds coc¢do Umida,
como mandioca, batata inglesa e mandioquinha, a batata doce cozida contem
maiores quantidades de algumas vitaminas e de fibra alimentar. Segundo a TACO
(2011), em 100 g de batata doce cozida, encontra-se cerca de 2,2 g de fibras;
umidade de 67,749, 2,27 mg de niacina, 0,08 mg de tiamina e 23,8 mg de vitamina

C (USP, 2008; FELTRAN; FABRI, 2010).

Considerando que a DC tem como uma das comorbidades associadas, a
resisténcia a insulina e a inflamacéo e consequente lesdo da mucosa intestinal, o
uso de alimentos que contenham antioxidantes e amido resistente seria uma
alternativa importante na prevencao do desenvolvimento de doencas crénicas ndo
transmissiveis, bem como na recuperacdo das criptas vilositarias duodenais

(ZONDONADI etal., 2012; LIONETTI; CATASSI, 2011; LIONETTI etal., 2012).

A farinha de arroz costuma ser associada a outras farinhas, para melhorar as
caracteristicas sensoriais do produto sem glaten, uma vez que a farinha desta
graminea, quando utilizada em grande quantidade pode conferir textura mais
aspera, 0 que reduz a aceitabilidade (DORS; CASTIGLIONI; AUGUSTO-RUIZ,

2006).

Entretanto, a densidade da farinha de trigo é maior que a densidade das
farinhas utilizadas nesta pesquisa, sendo necessario adiciona outros produtos, a fim
de minimizar o prejuizo tecnologico decorrente da retirada da farinha de trigo.

Desta forma, optou-se por também a fécula de mandioca e o amido de milho, a fim
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de manter a consisténcia da massa o mais semelhante a da massa de pizza original

(BOBBIO; BOBBIO, 2003).

A fécula de mandioca, também conhecida como polvilho doce é utilizada
na substituicdo da farinha de trigo em preparacdes isentas de glaten. Este produto
auxilia na expansdo das massas quando hidratado e submetido ao calor conferindo
elasticidade & massa. Como esta fécula tem maior proporc¢éo de amilopectina em
relacdo a amilose, ndo apresenta tendéncia a gelatinizagdo e retrogradacdo, o que
previne o esfarelamento do produto final (CARRILLO-NAVAS et al., 2014,

FARIAS, 2009).

A farinha de arroz, assim como o amido de milho, apresenta elevado teor de
amilose, o que favorece a gelatinizacdo do amido e conferem maior umidade a
massa e maior capacidade em manter o gas carbbnico, o que proporciona melhor

volume & preparacgio (ARAUJO et al., 2014).

Para melhorar a textura da massa, como substituto de glaten, utilizou-se a
carboximetilcelulose (CMC), que é um hidrocoléide utilizado em preparacdes sem
gluten por ter carater higroscopico. Quando hidratado, 0 CMC sofre geleificacao e
forma um gel, sendo capaz de formar complexos com as cadeias de amilose, o0 que
retarda o processo de retrogradacdo e consequentemente, permite maior retencao
de umidade conferindo maciez e elasticidade & massa, melhorando a sua textura

(AMORIM, 2012).

Com intuito de oferecer uma preparacédo isenta de gluten, mas com maior
qualidade nutricional, optou-se pela reducao do teor lipidico utilizado na massa com
0 uso do CMC e da batata doce, uma vez que conferem umidade, lubricidade e

maciez a massa e reduz a necessidade de se adicionar grande quantidade, uma vez
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que é de costume acrescentar-se mais lipideos as preparacdes livres de gliten na
tentativa de melhorar a textura do produto. Verificou-se por meio da tabela 2, que
0 teor de lipidios da preparacdo modificada foi 65,96% menor quando comparado
com a preparacdo original e, consequentemente proporcionou uma reducdo de

43,39% do VET.

Tabela 2. Composicao nutricional de 100 g de massa de original e massa modificada de
batata doce sem glaten.

Parametros Massa Original Massa de batata
doce

Valor Energético (Kcal) 360,26 203,93

Lipideos (g) 11,90 4,05

Carboidratos (g) 50,80 37,87

Proteinas (g) 12,49 4,00

Fibras (g) 1,70 1,05

O teor de proteinas da massa modificada foi menor que a da original, sendo
justificado, em funcdo de menor teor de proteinas da farinha de arroz quando

comparado ao da farinha de trigo (ARAUJO et al., 2014).

As proteinas do ovo, quando submetidas a coccdo, sofrem coagulacéo
formando uma crosta superficial da preparacdo, permitindo que o gas carbénico
formado ap6s adicdo do fermento da massa fique preso na mesma, 0 que promove
a distensdo e crescimento da massa. Além disto, o ovo confere sabor, cor e odor a

preparacdo (BOBBIO; BOBBIO, 2003).

A clara do ovo é uma fonte proteica responsavel pela formacao da estrutura
da massa modificada, a fim de alcancar textura semelhante & do glaten. Uma vez,
que a farinha de arroz tem baixo teor proteico a adi¢do da proteina animal contribui
para qualidade do produto final, garantindo a oferta de um alimento com mais

qualidade nutricional (ARAUJO et al., 2014; FARIAS, 2009).
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A pizza de batata doce sem glaten pode ser uma boa opc¢éo para lanche, uma
vez, que contétm uma boa composicdo nutricional referente aos carboidratos,
lipideos e proteinas. Podendo ser incentivado o seu consumo como uma forma

saudavel de uma preparacao considerada como fast-food.

O valor da porcdo de 100g de massa comparados foi calculado,
considerando o fator de coccédo obtido em laboratdrio, assim sendo, a massa original
teve 0,91 e a modificada 0,85. O fator de coccdo da pizza de batata doce obteve
menor valor, quando comparado a preparacdo original, em fun¢do do tubérculo
cozido ter acrescentado maior percentual de umidade & massa (ARAUJO et al.,
2014; USP, 2008). Contudo, durante a coc¢do em calor seco, parte da umidade do
tubérculo evaporou e consequentemente, contribuiu para reducéo do rendimento da

massa modificada.

A porcdo de 100 g da massa de pizza modificada custou cerca de R$ 0,81,

enguanto a mesma por¢do da massa original custou 0,41.

O custo maior da massa modificada corrobora com a necessidade de reducéo
de custos da dieta sem gluten, uma vez, que os altos precos correspondem a um dos

motivos pelos quais, alguns pacientes celiacos ndo aderem ao tratamento,

O custo maior da massa modificada ocorre em fungdo dos produtos como
farinha de arroz, fécula de batata e CMC, serem mais caros que a farinha de trigo.
Tal fato vai de encontro com a necessidade de redugdo de custos da dieta sem
gluten, uma vez, que os altos precos € um dos motivos pelos quais, alguns pacientes

celiacos ndo aderem ao tratamento.

Comparando-se ao estudo de Monteiro (2013) que desenvolveu pizza sem

gluten e sem lactose, com mesclas de farinhas de inhame e quinoa, o custo obtido
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foi de R$ 0,92 valor superior ao encontrado no presente estudo, o que demostra que
o0 produto desenvolvido com batata doce, além de apresentar beneficios nutricionais
e boa aceitacdo pelos celiacos, apresenta custo mais baixo comparado a outras

massas.

Considerando-se a prevaléncia de sobrepeso nos celiacos que, por sua vez,
pode ocorrer devido a recuperacdo fisioldgica do paciente, em decorréncia da
adesdo de uma dieta sem glaten ou ao aumento do valor caldrico das preparagdes
sem gluten, em funcdo do aumento do teor lipidico das mesmas, a fim de compensar
as caracteristicas tecnoldgicas perdidas com a retirada do glaten, verifica-se a
necessidade de oferta de preparac6es alimenticias com reduzido teor calérico como
0 observado na massa desenvolvida sem gliten, comparada a padrdo. Ademais,
cabe ao profissional nutricionista analisar as demandas nutricionais de pacientes
celiacos, e propor uma alimentacdo sem gluten, que seja saudavel, economicamente
viavel e de féacil acesso ou preparo pelo paciente e/ou familiares (ARAUJO et al.,

2010; FARIAS, 2009).

3.1. Analise Sensorial
A substituicdo do gluten na dieta acarreta algumas limitagdes tecnoldgicas

que influenciam de forma negativa a aceitabilidade dos produtos. Uma vez que a
analise sensorial pode ser influenciada pela idade dos provadores, o presente estudo
optou por verificar através de analises estatisticas, possiveis associacdes entre a

idade e a aceitabilidade (DUTCOSKY, 2013).

A porcentagem de aceitabilidade da pizza de batata doce para os celiacos foi
de 100%, em todos os atributos avaliados. A aceitabilidade global dos celiacos teve

a maior média dos atributos avaliados por este grupo (8,3), contudo este atributo
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quando avaliado por nao-celiacos, obteve a menor média atribuida por este grupo

(7,8), como visto na Tabela 3.

Tabela 3. Média e % de aceitacao da pizza sem gluten feita com batata doce, segundo celiacos

e nao celiacos.

Teste Celiacos % Nédo Celiacos %

sensorial Aceitabilidade
Aceitabilidade

Aceitacao 8,30 (0,021) 100 7,80 (0,687) 95

Global

Odor 8,20 (0,823) 100 9,00 (0.042) 100

Textura 7,75 (0,013) 100 8,00 (0,115) 95

Sabor 8,25 (0,005) 100 8,40 (0,007) 95

Aparéncia 8,25 (0,150) 100 8,80 (0,045) 97,5

Provavelmente os celiacos avaliaram melhor a aceitabilidade global, em
decorréncia do habito de consumo de produtos sem gluten, devido ao aumento da
oferta desses produtos comercializados (ZANDONADI et al.,, 2012; FARIAS,

2009).

Apesar dos parametros diferentes significativamente para os atributos de
odor, textura e sabor, de acordo como Guia Alimentar da Populacdo Brasileira
(BRASIL, 2014), quando o alimento apresenta percentuais de aceitacdo superiores
a 85%, o alimento é considerado bem aceito. Assim, o produto desenvolvido foi
bem aceito tanto por celiacos, como ndo celiacos o que propicia uma chance de

ampliacdo de mercado.

Com excecgdo da aceitabilidade geral, os demais atributos: odor, sabor,
textura, sabor e aparéncia, avaliados por ndo-celiacos obtiveram médias maiores

quando comparado com as médias de pessoas com DC.
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De acordo com a avaliagédo dos celiacos, o odor obteve média de 8,2, uma
vez, que para os ndo-celiacos a média foi de 9 pontos, tendo também aceitacdo de
100%. Evidenciou-se diferenca estatistica significativa no grupo dos néo celiacos
na avaliacdo do atributo odor, observa-se também, que este atributo obteve a melhor
média de avaliacdo dos testes realizados com ambos os grupos. Contudo, ndo se
sabe porgue o0s ndo celiacos gostaram mais do odor da pizza sem gluten, quando
comparado aos celiacos, sendo interessante realizar estudos nessa area.
Possivelmente o odor da pizza agradou mais este publico devido ao consumo de

pizza ser comum entre os brasileiros (BRASIL, 2011).

Em relacéo a textura da massa de pizza, constatou-se diferenca significativa
na avaliacdo desse atributo entre o grupo dos celiacos. Sendo que, a média obtida
para os celiacos foi um pouco menor do que a dos ndo-celiacos, sendo 7,75 e 8
pontos respectivamente. Sendo somente dois participantes ndo-celiacos que foram

indiferentes.

Considerando-se que a textura da pizza é um dos atributos principais a serem
avaliado pelo comensal para este produto, e que a substituicdo do gldten acarreta
limitacGes tecnoldgicas ao produto final, as médias e as porcentagens das
aceitabilidades obtidas evidenciam que o tubérculo utilizado como substituinte do
gluten, pode ser considerado um boa matéria-prima a ser utilizado no preparo de

pizza sem gluten de massa grossa (KELLY, 2011).

Observa-se diferenca significativa na avaliacdo do sabor e da aparéncia no
grupo dos ndo celiacos. Ressalta-se também que o atributo do sabor foi melhor
avaliado pelo grupo controle, com média de 8,8 pontos, enquanto para os celiacos

foi de 8,25 pontos, contudo com aceitacédo de 100%. A aparéncia tambem foi melhor
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avaliada por nédo-celiacos do que pelos celiacos, com média de 8,8 e 8,25 pontos

respectivamente.

Desta forma, a pizza de batata doce sem gllten teve étima aceitagdo tanto
por celiaco como para o grupo controle, o que infere-se que esta preparacao

modificada atende as expectativas sensorias de ambos 0s grupos.

4. Concluséao

De acordo com os resultados obtidos, verificou-se a possibilidade de
produzir uma pizza isenta de gluten a base de batata doce. A pizza de batata doce
sem gluten pode ser considerada uma boa opc¢éo de pizza tanto para celiacos, como
para individuos que ndo desenvolveram a DC. Ressalta-se a importancia do
consumo da batata-doce como um dos substitutos do gluten na preparagao da pizza,
por ser um alimento nutritivo, de facil acesso, de custo acessivel e modo de preparo
facil. Além de, possibilitar maior valor agregado, a matéria-prima e melhorar o
valor nutricional da pizza modificada. Sendo assim, este produto pode ser preparado
pelos celiacos ou por seus familiares, 0 que incentiva o paciente celiaco em aderir
de formar mais efetiva a dieta sem gluten e evitar futuras complicacGes patoldgicas

da DC.
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APENDICE

APENDICE 1. Ficha técnica da pizza de farinha de trigo original.

FICHA TECNICA: PIZZA DE FARINHA DE TRIGO ORIGINAL

INGREDIENTES | Peso Peso FC | Per Custos | Modo de Preparo
Bruto | Liquido capita
() () liquido
(9)
Farinha de Trigo | 404,00 | 404,00 | 1,00 | 9525 |0,0780 | Em um recipiente acrescente o
Leite integral | 200,00 | 200,00 | 1,00 | 1550 |0,0355 | [@it¢ morno, o fermento
’ biolégico seco e o acUcar cristal.
Ovo 60,00 | 5400 | 112 3,38 0,0229 | Mexa a mistura com um acolher
Sal 300 | 300 1100} . 4 |0.0004] ¢ reserve por 2 minutos. Em um
Acucar cristal 300 | 300 |100| 019 |0,0004 }’:rsl'r:ﬂg dg'tar?ggao actescente @
Eforlrg;irclgo 10,00 | 10,00 | 1,00 0.63 0,0431 soja e 0 ovo e misturar. Em
z - ’ seguida, acrescentar a mistura
Oleo de soja 27,00 | 27,00 1100 | 159 | 00050 | con feite, fermento e aclicar.
Queijo mussarela | 125,00 | 125,00 | 1,00 0,1867 | Sovar a massa por 2 minutos.
_ 7,81 Deixar descansar em uma vasilha
Oregano 0,36 036 1,00 o2 |0.0029 coperta por 30 minutos. Sobre
Molho de tomate | 96,00 | 96,00 | 1,00 0,0300 | uma  bancada higienizada
polvilhar um pouco de farinha de
trigo e abrir a massa com auxilio
do rolo de abrir pizza. Colocar
em um a forma retangular de
aluminio. Asse em forno pré-
aquecido a 180°C, por 19
minutos. Adicione sobre a massa
o0 molho de tomate, queijo
mussarela, e 0 orégano. Leve ao
forno a 180°C por mais 12
6,00 minutos.
VET TOTAL.: 2308,94 kcal
VET por Porc¢éo: 144,30 kcal
Carboidratos: 325,49¢g 1.301,96 Kcal (56,39% do VET)
Proteinas: 80,07 g 320,28 Kcal ~ (13,87% do VET)
Lipideos: 76,30 g 686,70 Kcal (29,74% do VET)

Fator de Coccgéo: 0,91

Rendimento (massa): 640,649

Porc¢éo (massa): 40,04 g

Rendimento — massa (medida caseira): 16 fatias médias
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APENDICE 2. Ficha técnica da pizza sem gliten de batata doce.

FICHA TECNICA: PIZZA SEM GLUTEN DE BATATA DOCE

INGREDIENTES | Peso Peso FC | Per Custo | Modo de Preparo
Bruto | Liqui capita
@) do liquido
(9) (9)
Farinha de arroz 148,00 | 148,00 | 1,0 0,0725 | - Cozinhe a batata doce por 15
0 12,33 minutos na panela de presséo.
Amido de milho 46,00 | 46,00 | 1,0 0,0508 | - Amasse a batata doce com garfo
0 3,83 e coloque em uma vasilha
Polvilho doce 40,00 | 40,00 | 1,0 0,0450 | tampada no congelador por 30
0 3,33 minutos. Em seguida adicione a
CMC 5,00 500 | 1,0 0,0491 | batata doce, o 6leo e o ovo.
0 0,42 Misture bem e acrescente a
Leite integral 50,00 | 50,00 | 1,0 0,0116 | farinha, 0 amido e o polvilho, aos
0 4,17 poucos e o leite morno com o
Ovo 60,00 | 54,00 | 1,1 0,0308 | fermento bioldgico em po.
2 45 - Sove a massa e deixe descansar
Sal 3,00 | 300 |10 0,0008 | Por 15 min.
0 0,25 - Em seguida unte a assadeira
Fermento 10,00 | 10,00 | 1,0 0,0566 | com éleo e abraa massa na forma
bioldgico 0 0,83 com um rolo de abrir pizza.
Batata doce 226,00 | 200,00 | 1,1 0,0616 | Espalhe aagua sobre a massa.
3 16,66 - Asse em forno pré-aquecido a
OIeO de SOja 8,00 8,00 1,0 0,0016 1800C, por 15 minutos. Adicione
0 067 sobre a massa 0 molho de tomate,
Bleo de soja 400 | 400 | 10 0,0008 | dueijo mussarela, e o orégano.
(forma) 0 033 Leve_ao forno a 180°C por mais
Queijo mussarela | 125,00 | 125,00 | 1,0 0,2491 | 12 minutos.
0 10,42
Oregano 0,36 0,36 1(,)0 0,03 0,0041
Molho de tomate 96,00 | 96,00 | 1,0 0,0400
0 8,00
Agua filtrada 15,00 | 15,00 | 1,0 0,0000
0 1,25
VET TOTAL.: 1373,16 kcal
VET por Porgéo: 114,35 kcal
Carboidratos:187,70 g 750,80Kcal (54,68% do VET)
Proteinas: 44,98 g 179,92 Kcal (13,10% do VET)
Lipideos: 49,16 g 442,44 Kcal (32,22% do VET)

Fator de Coccéo: 0,85

Rendimento (massa): 496 g

Porc¢ao (massa): 41,29 ¢

Rendimento — massa (medida caseira): 12 fatias médias
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APENDICE 3. Termo de consentimento livre e esclarecido e ficha

técnica do teste sensorial

Termo de consentimento livre e esclarecido

Vocé esta sendo convidado (a) a participar do teste de aceitabilidade de uma
preparacdo sem glaten, sob coordenacdo da professora Renata Puppin Zandonadi. Este
estudo tem por objetivo analisar sensorial e nutricionalmente uma modificacdo. Para isto
pedimos sua colaboracéo em participar de um teste de aceitabilidade. Esclarecemos que a
qualquer momento vocé poderd retirar seu consentimento. Suas informacgfes serdo
mantidas em sigilo. Ndo tendo dlvidas sobre a sua participacdo, tendo ciéncia dos
esclarecimentos descritos acima, solicitamos seu consentimento livre e esclarecido,
fazendo constar a sua assinatura ao final deste documento, como voluntério e sujeito da
pesquisa.

Nome do participante:

Assinatura do participante:

Profa. Dra. Renata Puppin Zandonadi

Pesquisadora Responséavel

Teste de aceitabilidade
Sexo:
Idade:
Vocé é celiaco? ()SIM () NAO

Por favor, prove a amostra utilizando a escala abaixo para descrever o quanto vocé gostou
ou desgostou do produto. Marque a posicao da escala que melhor reflita seu julgamento.

9. Gostei extremamente

8. Gostei muito () Aceitacéo Global
7. Gostei moderadamente
() Odor
6. Gostei ligeiramente
5. Indiferente () Textura
4. Desgostei ligeiramente () Sabor

3. Desgostei moderadamente () Aparéncia

2. Desgostei muito

1. Desgostei extremamente
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