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INTRODUCAO

A doenca celiaca é caracterizada pela intolerancia permanente do gliten e é incuravel, sendo que
seu unico tratamento consiste em eliminar completamente o gliten da dieta e, assim, muitas
pessoas que apresentam essa doenca tém que criar alternativas para sua alimentacado (SILVA,
BELLANI E FERREIRA, 2017).

O glaten é formado pela combinacdao de duas proteinas, a gliadina e a glutelina, que sao
encontradas nos grdos de trigo, cevada e centeio. Apresenta importante fungao tecnoldgica no
processamento de alimentos panificados pois melhora suas caracteristicas, conferindo maior
volume, maciez e resisténcia ao alongamento aos produtos. A remocao do gluten na elaboracao
destes alimentos resulta em grandes problemas, além de textura e sabor desagradaveis (TOMICKI
et al., 2015)

O trigo sarraceno é um pseudocereal que ndo apresenta gliten em seus grdos e vem sendo usados
no desenvolvimento de diversos alimentos, devido aos seus conteldos de proteinas, minerais,
vitaminas e compostos fendlicos, e assim torna-se uma alternativa para a elaboragdo de alimentos
sem gliten (BRITES, 2018).

A chia é uma planta da familia Labiatae e suas sementes sdo uma fonte potencial de nutrientes
para as industrias agroalimentares e sdo utilizadas como suplementos nutricionais. Possuem uma
quantidade significativa de fibra dietética, acidos graxos insaturados e proteinas de elevado valor
biolégico. Além disso, contém minerais, vitaminas e antioxidantes naturais (MUNOZ et al., 2012).

A quinoa é uma planta da familia Amaranthacea e seu grao é rico em proteina de alto valor
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bioldgico e apresenta elevados teores de acidos graxos essenciais, boa estabilidade a oxidagao e
um o6timo substituto para a farinha de trigo na producdo de alimentos para pessoas celiacas, pois
nao possui gluten (CALDERELLI et al., 2010).

Tendo em vista o exposto, este projeto teve por objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente uma
formulagao de macarrao isenta de gliten a partir da inclusdo de farinhas de chia, quinoa e trigo
sarraceno.

METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido nos laboratérios de Nutricdao da UNIJUI (ljui-RS). O macarrao foi
elaborado com farinhas de trigo sarraceno, quinoa, chia, arroz e milho. Para o preparo das
formulacgles, primeiro os equipamentos foram higienizados, logo em seguida foram pesados todos
os ingredientes conforme cada formulacao, depois era feita uma breve mistura da massa e em
seguida levada até a maquina de extrusdo de massa (modelo Pastaia 55, Italvisa, Sao Paulo, Brasil)
gue terminava o processo de homogeneizacao e efetuava a extrusao de macarrao no tipo penne.
Momentos antes da realizacdo das analises sensoriais, foram preparadas as trés formulacdes de
macarrao, que depois foram cozidas por 4 minutos em agua na temperatura de 100°C, para que
chegasse ao ponto “al dente”. As formulacdes testadas com suas composicdes foram:

A anadlise sensorial foi realizada por 25 provadores, 0s quais ndo receberam nenhum treinamento e
nao apresentavam intolerancia ao gluten, pertencentes ao quadro docente, discente e técnico-
administrativo da Unijuf (ljui-RS). Os provadores foram encaminhados em cabines individuais onde
receberam instrucdes de como realizar a avaliagcao, assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE) e posteriormente receberam as 3 amostras em pratos de plastico brancos
descartaveis, contendo cerca de 10 gramas de macarrao e também um garfo e copo de plastico
descartavel com dgua. Receberam as fichas para serem preenchidas de acordo com os testes de
aceitacao, preferencia e intencao de compra.

Para o teste de aceitacdo, foram avaliados os atributos sensoriais de aparéncia, odor, sabor,
textura e qualidade geral, usando uma escala heddnica de 9 pontos, sendo o extremo inferior (1) o
termo “desgostei muitissimo” e o superior (9) o termo “gostei muitissimo”. A escala usada no teste
de intencao de compra foi composta de 5 pontos, indo de (1) “nunca compraria” a (5) “sempre
compraria” (ABNT,1998) Para o célculo do indice de Aceitabilidade (I.A) do atributo qualidade geral
de cada preparacao, foi utilizada a seguinte expressao (TEIXEIRA et al., 1987): IA (%)= A x 100/B.
Em que: A é a nota média obtida para o produto e B é a nota maxima dada ao produto. Os
resultados dos testes de aceitacdo e intencao de compra foram avaliados através de andlise se
variancia (ANOVA), utilizando o teste de Tukey para avaliar diferencas entre as médias (FERREIRA,
2010).

Este projeto foi aprovado pelo Comité de Etica da UNIJUI como nimero CAAE

68094517.2.0000.5350.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As formulagoes foram avaliadas conforme a aceitagdo dos individuos de acordo com aparéncias
fisicas e sensoriais, o que estd representado na tabela 1. A amostra A se difere das demais no
quesito aparéncia de acordo com o teste de Tukey, e de acordo com a média obtida a caracteriza
como melhor amostra levando em consideragao sua aparéncia, ficando com média entre as escalas
de 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito). As amostras nao se diferem quanto ao odor e
sabor, porém a formulacdo A ficou com uma média maior nos dois atributos, recebendo média
entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente). Em relacao a textura, as formulagdes se
diferem, sendo que a amostra A recebeu a maior nota neste atributo, ficando entre 7 (gostei
moderadamente) e 8 (gostei muito). No atributo qualidade geral as massas A e B foram
classificadas como iguais, porém a amostra A foi a mais aceita neste quesito, ficando com a
classificacao entre 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito). A intencao de compra ficou igual
entre as trés amostras, mas a formulacdo A recebeu maior nota neste parametro, sendo
classificada na escala como 3 (talvez compraria/talvez nao compraria) e 4 (provavelmente eu
compraria).

Tabela 1 - Teste de aceitabilidade para os parametros sensoriais de aparéncia, cor, odor, sabor,
textura e qualidade geral de massas sem gliten

Formulagéo de macarréo DMS
Parametro Sensorial CV(%)
A B C Tukey
Aparéncia 7,8a 6,5b 6,7b 0,68 13,7
Odor 6,9a 6,6a 6,7a 0,62 13,0
Sabor 6,6 a 59a 6,3a 0,81 18,2
Textura 75a 6,5b 6,5b 0,66 13,6
Qualidade geral 71a 6,9 a 6,4 b 0,59 12,2
Intengao de Compra 3,72a 3,24a 3,04a 0,74 314

Médias seguidas de mesma letra na linha nado diferem pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Os avaliadores classificaram as amostras de acordo com sua preferéncia, conforme figura 1, os
resultados demonstram, segundo o teste de Friedman, que a amostra A difere das demais, e sendo
que o menor somatoério indica maior preferéncia, a amostra A ficou com soma de ordem de 37,
sendo a preferida entre as trés amostras.

Figura 1 - Teste de preferéncia para massas sem gliten. Soma de ordem seguida de mesma letra
nao diferem de acordo com o teste de Friedman (p < 0,05). Soma de ordem menor indica maior
preferéncia.
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Soma de Ordem

A B

Formulagdo das massas

Além disto os avaliadores indicaram qual o atributo sensorial mais importante na escolha da
amostra de macarrao preferida, sendo o sabor o mais parametro mais citado, com 54,6% de
respostas, e o segundo parametro mais citado foi a textura, com 30,8% das respostas. A qualidade
geral das amostras variou especialmente entre as notas 6 (gostei ligeiramente) e 8 (gostei muito).
0 indice de aceitabilidade para as trés formulacdes de macarrao sem gliten analisadas foi de 79%,
72% e 76%, para as formulagdes A, B e C, respectivamente. Ao desenvolver um novo produto, um
dos pontos fundamentais é avaliar sua aceitabilidade, afim de predizer seu comportamento frente
ao mercado consumidor (MOSCATTO et al., 2004). Segundo Teixeira et al. (1987) e Dutcosky
(2007), para que o produto seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades
sensoriais, é necessario que este obtenha um indice de Aceitabilidade (IA) de, no minimo, 70%.
Com base nas notas de aceitabilidade e no calculo do IA para o atributo qualidade geral das
massas, pode-se verificar que todas as formulacdes apresentaram boa aceitabilidade, visto que as
formulacdes avaliadas apresentaram IA superior a 70 % para o atributo qualidade geral.

Um ponto a ser observado quanto a aceitacao das massas é que as mesmas foram servidas a
temperatura ambiente, no intuito de nao alterar a textura do macarrao, o que, segundo Kirinus et
al. (2010), pode interferir na avaliagdo do produto devido ao habito de consumir massas
alimenticias com temperaturas mais elevadas.

CONSIDERACOES FINAIS

As formulacdes de forma geral obtiveram bons resultados e boa aceitabilidade. Sendo que a
formulacao A recebeu melhores médias e maior aceitabilidade em todos os quesitos, como sabor,
odor, aparéncia, textura, cor, qualidade geral e intencdo de compra. Ainda apresentou o maior
indice de aceitabilidade.

A receita que teve maior proporcao de farinha de milho e arroz na formulacao foi mais aceita,
devido a coloracao mais clara e um sabor menos amargo diante as demais formulacOes testadas.

Palavras-chave: chia, quinoa, trigo sarraceno, massa, celfacos
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