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Resumo: O presente trabalho teve como objetivo elaborar uma receita isenta de gluten
voltado para populagéo celiaca e testa a receita diante de um teste semiestrutural de analise
sensorial os atributos sabor e textura. O trabalho foi realizado com estudantes e funcionérios
do Centro Universitdrio Redentor na cidade de Itaperuna —RJ. Os individuos foram
selecionados diante um questionario de recrutamento, onde foram identificadas suas
preferéncias alimentares, intolerancias e alergias entre outras informagfes necessarias para
o teste. ApGs, receberam trés amostras codificadas com diferentes caracteristicas sensoriais
e julgaram de acordo com textura e sabor de acordo com a escala heddnica de nove pontos.
Conforme resultados apresentados observou-se que a amostra de pizza de batata doce que
contém mais batata doce confere mais maciez e suculéncia a pizza e maior aceitabilidade
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Abstract: The present work aimed to elaborate a gluten-free recipe aimed at the celiac
population and test the recipe before a semi-structural test of the sensory analysis the flavor
and texture attributes. The project was carried out with students and staff of the University
Center Redentor de Itaperuna (RJ). The individuals were selected on the basis of a
recruitment questionnaire, where their food preferences, intolerances and allergies were
identified among other information necessary for the test. The subjects received three coded
samples with different sensorial characteristics and judged according to texture and taste
according to the hedonic scale of nine points. According to results presented, it was
observed that the sample of sweet potato pizza containing more sweet potatoes confers
more softness and succulence to the pizza and greater acceptability.
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INTRODUCAO

A alergia ao consumo de alimentos que contém gliten é denominada Doenca
celiaca. O glaten é a ligacdo de duas proteinas: a gliadina e a glutenina; que estao
presentes nos gréos de trigo, cevada e centeio. O individuo classificado como portador
da doencga celiaca devem excluir alimentos que contém gluten de sua alimentagao, visto
gue esses alimentos provocam um processo inflamatoério no intestino delgado, causando
atrofia das células responséaveis pela absor¢do dos nutrientes, aumentando a producéo
de anticorpos como uma resposta imune a esse processo inflamatorio (PRATESI;
GANDOLFI, 2005).

Os sintomas sao variados podendo ir desde diarréia, inchagco ou dor abdominal
até perda de peso e desnutricdo. O tratamento se da pela exclusdo do gluten da dieta ao
longo de toda a vida. A mudanca deve ser realizada por matérias primas que estimulem
caracteristicas sensérias e tecnoldgicas similares as caracteristicas presentes no glaten
(ARAUJO et al., 2010; ZANDONADI et al., 2012).

O glaten encontra-se presente nos produtos tais como pées, massas, produtos
de confeitaria e pizzas, pois uma de suas funcbes € promover uma maior elasticidade
nesses produtos. Como forma de substituicdo do gliten € usada maiores concentracfes
de gordura nas preparacgfes, 0 que gera um aumento no aporte caldrico e diminuicdo do
valor nutricional da preparacdo (MARTI; PAGANI, 2013; PAULA; CRUCINSK; BENATI,
2014).

Elaborar produtos com qualidades sensoérias e tecnoldgicas satisfatérias para
atender os individuos celiacos é um desafio enfrentado pelas inddstrias. A pizza se
destaca dentro dos alimentos mais procurados por portadores de doenca celiaca, pelo
fato de a massa mostrar que precisa de elasticidade e extensibilidade, na auséncia do

gluten, perde essas caracteristicas (ACELBRA, 2013).

Com o objetivo de desenvolver uma pizza voltada para individuos portadores de
doenca celiaca, que possibilite caracteristicas tecnolégicas e sensoriais igual a
proporcionada pela farinha de trigo, surgiu a oportunidade da utilizacdo de inUmeros
produtos fontes de amido, que ao final do produto apresente uma maior qualidade

nutricional e que ao mesmo tempo beneficie os individuos celiacos.

Dentre diversos alimentos a batata doce foi escolhida para a elaboracdo de um
produto denominado “Pizza de Massa de Batata Doce”. A escolha partiu da justificativa
do produto ser de facil acesso, baixo custo, além de ter aumentado o consumo do mesmo

nos Uultimos anos. Além de a batata doce ser um tubérculo amilaceo, com
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aproximadamente 68% de umidade, teor de 14,5% de amido, e cerca de 19% de amilose,
e poder de expansao de 3,1 mL.g-1, que possui caracteristicas que permitem substituir a
farinha de trigo (LEONEL, CEREDA, 2002; TAKIZAWA ET AL., 2004).

Trata de um tubérculo que possui diversas formas de consumo, podendo ser
cozido, assado, em forma de doce e salgados. Sendo considerado um alimento
proveitoso e comodo, tendo um crescimento significativo na atualidade. Pois auxiliam nas
necessidades daqueles que possuiu um tempo reduzido para realizar suas refeicbes
(ROGE- RIO; LEONEL, 2004).

A batata doce contém um elevado valor nutritivo, por causa de seu conteltdo de
carboidratos, versatilidade sensorial, em termos de cores de polpa, sabor e textura. Por
conta de suas variacdes de coloracdo da polpa pode indicar as suas quantidades de (-
caroteno, antocianinas, compostos fendlicos, fibra dietética, acido ascorbico, acido félico
e além de sais minerais (WOOLFE, 2008).

Em vista disso o objetivo do presente trabalho foi elaborar uma pizza utilizando a
batata doce, com objetivo de o produto ser inseto & gliten e testar diante de um teste

semiestrutural de analise sensorial os atributos sabor e textura.
MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado no Centro Universitario Redentor na cidade de Itaperuna —
RJ, no laboratério de técnica e dietética situado no andar térreo.

Para o preparo da massa foram utilizados os ingredientes descritos na tabela 01. O
preparo da massa foi realizado da seguinte forma, ap0s a aquisicdo das matérias primas no
supermercado da cidade de Tombos — MG, seguiram para local de pré-preparo onde as
batatas foram lavadas com auxilio de uma escova macia e cortadas, posteriormente foram
cozidas em panela de pressao doméstica durante 20 minutos e em seguida resfriadas em

agua corrente, descascadas com o auxilio de um garfo e amassadas.

Em seguida o fermento biolégico seco e o acucar foram dissolvidos em agua
morna e deixados descansar por aproximadamente 10 minutos até formar uma espuma.
ApOs a mistura das farinhas, foi batido ligeiramente os ovos, azeite, vinagre e as batatas
amassadas, adicionado a espuma de fermento até incorporar para aos poucos
acrescentar a mistura de farinhas e incorporar com o auxilio de um garfo até a massa
engrossar e necessitar utilizas as maos para terminar de sovar, até desgrudar e ficar

homogénea.
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Tabela 01 — Ingredientes para o preparo da pizza de massa de batata doce.

INGREDIENTES:

e Farinha de arroz
e Polvilho doce

e Agua

e Batata doce
e Ovo

o Azeite

e Farinha de linhaga dourada
e Fermento bioldgico seco

e Vinagre de maca

e Sal

e Agucar cristal

e Mussarela

e Tomate

¢ Molho de tomate

e Manjericao

Ao término da preparacédo, as massas foram dispostas em vasilhas de plastico e
tampadas com plastico fiime para descansar, e encaminhadas até o laboratério de
técnica e dietética do Centro Universitario Redentor, onde as pizzas foram montadas em
formas redondas de aproximadamente 40 cm de didametro x 1,5 cm de altura e foram pré-
assadas com molho de tomate em forno pré-aquecido a 200°C por aproximadamente 10
minutos. Em seguida, retiradas e recheadas com mussarela, tomate e manjericdo e
retornadas ao forno para terminar de assar por 20 minutos. Logo apés foram retiradas do
forno, cortadas em quadrados com aproximadamente 25g cada e dispostas em pratos

descartaveis contendo os nimeros referentes a cada amostra.

Foram formuladas trés amostras de pizza de batata doce sem gliten com
recheio sabor marguerita. A primeira amostra 564 corresponde a receita padrao; a
segunda amostra 465 a receita que contém 2,8% a menos batata doce e mais mistura de
farinhas, a terceira amostra 645 contém 2,7% a mais batata doce e menos misturas de

farinhas.

A analise sensorial foi realizada, um teste semiestruturado onde foi adaptado
junto com uma escala hedénica de nove pontos, sendo que “1” corresponde a “desgostei
muitissimo” e "9" a “gostei muitissimo”, como se pode observar detalhadamente na figura
03. Foram avaliados os seguintes atributos, textura e sabor. O teste foi realizado com 31

provadores ndo treinados, alunos e funcionarios do Centro Universitario Redentor na
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cidade de Itaperuna-RJ, que foram selecionados diante de teste de recrutamento onde os
critérios de exclusdo foram fumantes, individuos que passaram por cirurgias bariatricas,
alérgicos ou intolerantes a lactose e embutidos, individuos que estavam em uso de
medicamentos que possam alterar o paladar ou apresentavam crises de problemas
respiratérios nas vias areas superiores, os critérios de incluséo era individuos saudaveis,

individuos portadores de doenca celiaca e alunos e funcionarios do centro universitario.

Para o teste foi utilizado o laboratério de técnica e dietética do Centro
Universitario Redentor, o local de andlise possuia quatro cabines individuais, os
individuos foram encaminhados cada um a suas respectivas cabines e receberam
orientagao de preenchimento do TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido), e
orientacdo de como deveriam se comportar diante da analise e preenchimento do teste.

Cada provador recebeu trés amostras codificadas com aproximadamente 25g
cada e um copo de agua, foi passada as seguintes orienta¢des, antes de cada amostra o
participante deveria tomar um pouco da agua para limpar o paladar e poder prosseguir
com o teste, diante disso apds cada provar deveria atribuir uma nota de acordo com sua
preferencia sobre a amostra provada. O teste individual durou aproximadamente de 5 a
10 minutos por participante.

Considerou-se o percentual de aceitacado, indiferenca e rejeicdo das preparacoes
através da escala de notas em que as notas atribuidas de um (1) a quatro (4)
representavam reprovacgao; cinco (5) indiferenca e seis (6) a nove (9) aceitacdo. Para

média das notas, utilizou uma média algoritmo simples.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 01 pode-se observar que a amostra 465 em relacdo ao atributo textura,
obteve-se uma aceitabilidade muito boa, uma vez que a soma das notas maior ou igual a
seis (= a seis) representa o total de 70,95% de aprovacdo. Sendo que 9,67% nao
gostaram, nem desgostaram da textura da amostra de pizza de massa de batata doce. E
19,38% ficaram entre Desgostei ligeiramente e Desgostei Muito.

Amostra 564 em relagdo ao atributo textura, o indice de aceitabilidade somando
as notas maior ou igual a seis (= a seis) obteve-se um percentual de 67,73% dos votos
dos participantes. Sendo que 6,45% dos participantes ndo gostaram e nem desgostaram
da textura da amostra. Em relacédo a porcentagem de reprovagao da textura da amostra
564 foi de 25,82%, indo de Desgostei ligeiramente até a menor nota que a Desgostei

Extremamente.

ISSN: 2446-6778 — REINPEC - Paginas 209 de 276



Em relagéo & avaliagdo do atributo textura da amostra 645, na soma das notas
maior ou igual a seis (= a seis) obteve-se um percentual de aceitabilidade de 93,52%,
sendo a maior nota Gostei Extremamente ficou com 32,25% dos votos. Apenas 3,22%
votaram em ndo gostei e nem desgostei. Podemos observar que a porcentagem de
reprovacdo em relacdo a textura da amostra foi pequena apenas 3,22% Desgostou
Extremamente da textura da amostra que utilizou 2,7% mais batata doce em relagéo a
receita padrdo. Em relacdo a esse atributo pode ser observado que a aceitabilidade da
amostra 645 foi maior do que as demais.

A composicao fisico quimica da batata doce tem em média um teor de umidade
de 68,0%, de amido chegam em torno de 14,5%, sendo de fibras em média de 1,4% e de
proteinas em torno de 1,33%, seus tragos garantem umidade e resisténcia a massa,
possibilitando assim caracteristicas similares as apresentadas pela farinha de trigo
(LEONEL, CEREDA, 2002).
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Figura 01 — Avaliagdo Atributo Textura.

Em relagdo ao atributo sabor, a 465 chega ao indice de aceitabilidade de
80,63%, isso se da a partir da soma das notas maior ou igual a seis (= a seis) gostei
ligeiramente e gostei extremamente, 6,45% dos provadores ndo gostaram e nem
desgostaram do sabor da pizza de massa de batata doce.

A soma das notas maior ou igual a seis (= & seis) da amostra 564 mostra que a
aceitabilidade da amostra ficou em torno de 74,17%, sendo a maior nota gostei

extremamente que ficou com 22,58%. Pode ser observado que 12,90% nédo gostaram e
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nem desgostaram do sabor da amostra de pizza e 12,93% avaliaram de forma negativa a
amostra, a avaliacéo foi de Desgostei ligeiramente e Desgostei muito.

Em relagc&o ao atributo sabor da amostra 645, pode-se observar na figura 02 que
a soma das notas maior ou igual a seis (= & seis) obteve-se um percentual de 87,07% de
aprovacdo dos participantes da andlise sensorial. Apenas 6,45% n&o gostaram e nem
desgostaram da amostra. Em relacdo a porcentagem de reprovacdo foram pequenas
comparadas as demais amostras, apenas 6,45% Desgostei ligeiramente do sabor da
amostra.

Em relacdo ao sabor a amostra que mostrou ter uma aceitabilidade maior foi a
645, que de acordo com a Figura 02 obteve menos avalia¢cdes negativas, ou seja, notas a

baixo de cinco.
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Figura 02 — Avaliagdo Atributo Sabor.

Segundo Teixeira, Meinert e Barbetta (1987 apud Braga et al., 2009), em termos
de atributos sensoriais, para que um produto seja classificado como aceito, é
fundamental que alcance um indice de aceitabilidade de no minimo 70% de resultados
positivos. Partindo deste principio, observa-se que as amostras 465 e 645 foram aceitas
diante do atributo textura. Ja em relacdo ao sabor as amostras que foram aceitas pelos
provadores foram as 465, 564 e 645, todas apresentaram porcentagem maior ou igual a
70%.

ISSN: 2446-6778 — REINPEC — Paginas 211 de 276



Como pode-se observar na tabela 2 em relacdo a média das notas das amostras
houve pouca diferenca em suas avaliacbes. A comparacdo entre as amostras mostrou
gue a amostra 645 obteve uma aceitabilidade maior nos atributos textura e sabor sendo
gue sua média foi acima de 7, Gostei moderadamente. A massa da amostra 645 ficou

mais macia conferindo textura e suculéncia no gosto dos participantes.

Tabela 2 — Média das Notas das amostras.

AMOSTRA TEXTURA SABOR
465 6 5,83
564 6,09 6,64
645 7,43 7,36

A pizza de massa de batata doce além de ter uma boa qualidade nutricional,
resultando em um aumento no teor de fibras alimentares, mostrou ser um excelente
substituto da farinha de trigo, uma vez que diante das trés amostras todas obtiveram uma
aceitabilidade positiva, além de melhorar a qualidade de vida dos portadores de doenca

celiaca obteve-se uma opc¢ao de alimento em seu cardapio.

CONCLUSAO

Conforme resultados apresentados observou-se que a amostra de pizza de batata
doce que contém mais batata doce confere mais maciez e suculéncia & pizza e maior
aceitabilidade, portanto, € possivel produzir uma massa isenta de gliten agradavel aos
sentidos utilizando a batata doce. A pizza de batata doce pode ser um produto de qualidade

nutricional voltado tanto para individuos celiacos, quanto para individuos saudaveis.
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