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Resumo

Este estudo teve como objetivo desenvolver uma massa de lasanha isenta de glaten, verificando sua
aceitabilidade sensorial, bem como sua composic¢ao fisico-quimica, comparada a massa padrao.
Foram formuladas uma massa padré@o -F1- (contendo farinha de trigo) e uma sem glaten -F2-
(contendo farinha de arroz, fécula de batata, polvilho doce e amido de milho). As duas amostras
foram analisadas sensorialmente avaliando-se os atributos aparéncia, aroma, sabor e textura, bem
como a aceitacdo global e intencdo de compra. A composicdo fisico-quimica avaliou o teor de
umidade, proteina, lipidios, carboidratos, calorias e fibra bruta dos produtos. Na analise sensorial
observou-se que ndo houve diferencas estatisticas em relacdo aos atributos aparéncia e textura,
porém a amostra padré@o obteve melhores notas nos atributos aroma e sabor. Verificou-se também,
que a aceitacdo global positiva de ambas as amostras foram maiores que 50%. A avaliacéao fisico-
quimica mostrou que a formulacé@o F1 apresentou maiores quantidades de cinzas, proteinas e fibra
bruta, entretanto F2 mostrou maior teor de lipideos e carboidratos. Foi possivel concluir que a
massa de lasanha sem gluten pode ser um novo produto alternativo para os pacientes celiacos,
sendo mais uma opcao alimentar para pessoas com dietas restritas.

Palavras-chave: doenca celiaca, glaten, cereais, avaliacdo sensorial.

1 Introducéo

A doenca celiaca (DC), conhecida como espru ndo tropical, é conceituada pela intolerancia
permanente ao gluten (SILVA et al., 2006). O glaten consiste no complexo glutamina-gliadina, uma
proteina encontrada no trigo (gliadina), centeio (secalina), cevada (hordeina) e aveia (avenina).
Estudos caracterizam sua etiologia como hereditaria, porém o conjunto de fatores ambientais,
genéticos e imunoldgicos podem desencadear esta patologia (SDEPANIAN et al., 1999;
BARBOZA, 2009). As manifestacGes clinicas da DC s&o inespecificas, sendo classificadas em: a)
digestivas: méa absorcdo, refluxo gastroesofagico, esofagite, gastrite, diarréia, vomitos; b) cutaneas:
eritema, urticaria, angioedema; c) respiratorias: renite, asma; d) gerais: irritabilidade, anemia,
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distarbios do sono, fadiga, letargia, intolerancia temporaria a lactose (SILVA et al., 2006;
BARBOZA, 2009).

Para evitar os sinais e sintomas da patologia, o celiaco ndo deve consumir nenhum tipo de
alimento que contenha gluten como: pées, macarrdo, lasanhas, biscoitos, bolos, sopas prontas,
dentre outros produtos que tenham sido elaborados com a farinha de trigo, cevada, centeio e aveia.
Em estudo realizado por Cassol e Pellegrin (2006) verificou-se que 41% dos individuos avaliados
relataram ter dificuldades em seguir a dieta restritiva corretamente devido a indisponibilidade de
alimentos no mercado. Em outro estudo realizado por Lee e Newman (2003) observou-se que 67%
dos individuos pesquisados apontaram que a dieta restritiva influenciava negativamente na rotina
diéria e na vida familiar, sendo registrado com maior impacto negativo a dificuldade de jantar fora
de casa (86%), pela indisponibilidade de alimentos. Devido a isto, faz-se necesséria a elaboracdo de
novos produtos isentos de gluten, para que a populacdo de celiacos tenha mais op¢des na sua dieta
diaria (SDEPANIAN et al., 1999; BARBOZA, 2009). Entretanto, é relevante que esses alimentos
apresentem boa aceitabilidade sensorial pelos consumidores, para que sejam incluidos em seu
habito alimentar. Assim, os testes desenvolvidos na pratica da analise sensorial sdo ferramentas
relevantes e necessarias para as industrias (MORAES, 1990; COSTA et al., 2005).

Um dos cereais mais utilizados para a formulacdo de géneros alimenticios é o trigo, sendo o
principal ingrediente de panificacdo. Suas proteinas formadoras de gliten conferem viscosidade,
resisténcia, elasticidade e expansdo da massa devido a sua capacidade de encapsular, em sua rede
protéica, didxido de carbono produzido durante sua fermentacdo e cozimento das massas acrescidas
de leveduras (STOJCESKA et al., 2007). J4, para o desenvolvimento de novos produtos que nao
contenham gldaten, a farinha de arroz vem se destacando. Quando formulado adequadamente, este
ingrediente forma um amido de estrutura semelhante ao do glaten, que € capaz de conferir rigidez e
elasticidade a massa (PAGANI et al., 1981; CLERICI e EL-DASH, 2006). Outros ingredientes
amplamente utilizados na elaboracdo de produtos sem gliten sdo: amido de milho (COLONNA et
al., 1992), polvilho ou fécula de mandioca (ABIA, 2000) e, também, a fécula/amido de batata que
apresenta boa viscosidade e é recomendada para ser utilizada como espessante em sopas
desidratadas e molhos, como agente ligante em linguicas e salsichas, pudins e sobremesas, além de
ter baixo custo e alto rendimento (SINGH e SINGH, 2001). Diante do exposto, 0 objetivo deste
trabalho foi elaborar massas de lasanha padréo e sem glaten e verificar a aceitabilidade sensorial,

bem como a composicéo fisico-quimica dos produtos.

2. Material e Métodos
Matéria-prima
Todos os ingredientes utilizados na produgdo das massas foram adquiridos em um
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supermercado local em Guarapuava-PR. As formulacGes foram elaboradas no Laboratorio de
Técnica Dietética, do Departamento de Nutricdo, do Campus CEDETEG da UNICENTRO,
Guarapuava-PR.

Formulac6es

Foram elaboradas duas formulagdes de massa de lasanha, sendo: F1 padrdo (com glaten) e
F2 (sem gluten). Os ingredientes utilizados nas formulagdes foram: farinha de trigo refinada (F1:
71,4%), farinha de arroz (F2: 30,0%), farinha de batata (F2: 30,0%), polvilho doce (F2: 5,0%),
amido de milho (F2: 2,0%), ovos (F1: 7,1 e F2: 15,0%), 6leo de soja (F1: 2,8 e F2: 6,0%) e 4gua
(F1: 18,6 e F2: 12,0%).

Primeiramente as farinhas foram misturadas manualmente, sendo acrescentados os demais
ingredientes. Em seguida, a formulacéo foi sovada até formar uma massa lisa e homogénea. Apds
atingir a consisténcia desejada, a massa foi aberta manualmente, com auxilio de um rolo domestico
até atingir, aproximadamente, 0,2 cm de espessura, e em seguida foi cortada em retangulos (5 cm de
largura por 10 cm de comprimento). A coccdo dos produtos foi realizada em agua fervente (100
°C), por um periodo de 10 minutos na massa de lasanha padrdo (F1) e 20 minutos na massa sem
gluten (F2).

Anélise Sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada no Laboratério de Anélise Sensorial do Departamento de
Engenharia de Alimentos da UNICENTRO, Guarapuava-PR, em cabines individuais e com
iluminacdo de cor branca. Participaram da pesquisa 50 provadores, nédo treinados (MACFIE et al.,
1989), sendo estudantes e funcionarios do Campus CEDETEG da UNICENTRO, de ambos os
sexos, com idade entre 18 a 59 anos. Ressalta-se que nenhum julgador relatou ser portador de
doenca celiaca no momento da avaliacéo.

Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura. As amostras foram
analisadas por meio de uma escala hedonica estruturada de 9 pontos, variando de desgostei
muitissimo (nota 1) a gostei muitissimo (nota 9) (DUTCOSKI, 2011). Foram aplicados também
questdes de aceitacdo global e intencdo de compra, utilizando-se uma ficha com dois pontos
especificos entre “sim” compraria a amostra e “ndo” N80 compraria a amostra, como sugerido por
Moskowitz (1994). Cada julgador recebeu uma porcéo de cada amostra (aproximadamente 10 g),
com temperatura aproximada de 40 °C, em copos plasticos brancos codificados com numeros de
trés digitos, de forma balanceada e casualizada, acompanhada de &gua para realizagdo do branco

entre as amostras. As formulacGes foram oferecidas aos julgadores de forma monadica sequencial.
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indice de aceitabilidade (1A)
O célculo do IA das cinco formulacGes foi realizado conforme Monteiro (1984), segundo a
férmula: 1A (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para o produto; B = nota maxima dada ao

produto).

Composicdo fisico-quimica

A anélise da composicdo fisico-quimica das amostras foi realizada no Laboratorio de
Analise de Alimentos do Departamento e Engenharia de Alimentos da UNICENTRO, Guarapuava-
PR. Determinacdo da umidade: Foi realizada de acordo com AOAC (2011), que consiste em
secagem da amostra a 105 °C até peso constante. Determinagdo de cinzas: A porcentagem de
cinzas das amostras foi determinada em mufla a 550 °C, conforme metodologia de (AOAC, 2011).
Determinacé@o de proteinas: Foi realizada por meio da avaliacdo do nitrogénio total da amostra,
pelo método Kjeldahl determinado ao nivel semimicro (AOAC, 2011). Utilizou-se o fator de
conversdo de nitrogénio para proteina de 6,25. Determinacdo de lipidios: As amostras foram
avaliadas pelo método de determinacédo a frio proposto por Bligh e Dyer (1959). Determinacéo de
carboidratos: A determinacdo de carboidratos dos produtos foi realizada por meio de céalculo
tedrico (por diferenca), incluindo fibra bruta, conforme a formula: % Carboidratos = 100 — (%
umidade + % proteina + % lipidios + % cinzas). Determinacéo de fibra bruta: A determinacao de
fibra bruta das amostras foi feita conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008).
Determinacdo do valor calorico total: O total de calorias (kcal) foi calculado utilizando-se 0s
valores Atwater (ou calor de combustdo) para lipidios (9 kcal/g), proteina (4,02 kcal/g) e
carboidratos (3,87 kcal/g) (ATWATER e WOODS, 1896).

Valor Diario de Referéncia (VD)

O VD foi calculado em relacdo a 100 g da amostra, com base nos valores médios
preconizados para adultos (18 a 59 anos) (DRI, 2005), resultando em: 1944,42 kcal/dia, 250,6 g de
carboidratos, 47,6 g de proteinas e 70,6 g de lipidios.

Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da UNICENTRO,
Guarapuava, PR, sob protocolo numero 324/2011. Entretanto, como fatores de exclusdo foram
considerados: possuir alergia a algum ingrediente utilizado na elaboracdo de ambas as massas,
possuir doenga celiaca, possuir idade maior ou menor do que a faixa de interesse do estudo, ndo ser
aluno ou funcionario do campus em questdo e as pessoas que nao assinaram o Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
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Analises Estatisticas
A avaliacdo estatistica foi realizada por meio da anélise de variancia (ANOVA), utilizando-
se o teste de t de student para comparacdo de medias e, Qui-quadrado de McNemar em nivel de 5%

de significancia (p<0,05), com auxilio do software Statgraphics Plus®, versio 5.1.

3. Resultados e Discussao

Andlise sensorial

A Tabela 1 apresenta a aceitacdo sensorial das massas de lasanha com e sem glaten.

Tabela 1 - Médias do teste sensorial afetivo e de intengdo de compra realizados para as formulagoes de massa de
lasanha padrdo (F1) e sem glaten (F2)

Formulagdes/ F1 F2

Atributos MédiatDP MédiatDP
Aparéncia* 6,74+1,68a 6,18+1,78a
Aroma* 6,90+1,79a 5,90+1,92b
Sabor* 7,36+1,25a 5,86+1,84b
Textura* 6,90+1,68a 6,20+1,96a

Aceitacéo global positiva (%)** 92,00a 56,00b

Intencdo de compra positiva (%)** 86,00a 46,00b

*Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); **Letras diferentes na linha indicam diferenca
significativa pelo teste de Qui-quadrado de McNemar (p<0,05); DP: Desvio padrdo da média.

Os atributos aparéncia e textura ndo apresentaram diferenca significativa entre F1 e F2
(p>0,05). Resultados semelhantes foram obtidos por Lacerda et al. (2009) que elaboraram biscoitos
sem gluten com adi¢do de farinha de mandioca e farelo de arroz desengordurado e verificaram uma
pontuacdo (escala hedonica de 9 pontos) de 6,0 e 7,0 em relag@o a aparéncia (“gostei ligeiramente”
e “gostei regularmente”, respectivamente).

Quanto ao aroma e sabor, os provadores atribuiram maiores notas & formulacdo F1, sendo
que a adi¢do dos ingredientes sem gliten diminuiu a aceitacdo da massa de lasanha. Entretanto, em
estudos de Farias (2009) avaliando massa de pizza a base de arroz, foram verificadas maiores
pontuacdes (6,0 e 7,0) para o atributo sabor. De forma semelhante aos atributos aroma e sabor, 0s
resultados para aceitacéo global e intencdo de compra, foram mais positivos (p<0,05) na formulacéo
padrdo. Dados contraditdrios foram verificados por Escouto (2004), que avaliou paes sem gluten,
obtendo indices de aceitacdo global e intencdo de compra superiores a 80%. Entretanto, ressalta-se
que os provadores eram portadores de doenca celiaca, 0 que pode ter levado as melhores respostas,
uma vez que esta populacao ja esta habituada com os ingredientes utilizados nas formulacdes.

Na Figura 1 verifica-se o indice de aceitabilidade das formulagdes de massas de lasanha com

e sem gluten em relagdo aos atributos aparéncia, aroma, sabor e textura.
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Figura 1- indice de aceitabilidade das massas de lasanha padrdo (F1) e sem gldten (F2), em relacéo aos atributos

avaliados.

Segundo Teixeira et al. (1987) produtos com IA acima de 70% podem ser classificados com
boa aceitacdo sensorial, assim apenas F1 apresentou os coeficientes conforme o recomendado pelos
autores. Na Figura 2 estdo apresentas as frequéncias das notas atribuidas pelos provadores para cada

atributo sensorial.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas para aparéncia Notas para aroma

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Notas para sabor Notas para textura

Figura 2 - Distribuigdo dos provadores pelos valores hed6nicos obtidos na avalia¢do dos atributos aparéncia, aroma,
sabor e textura das massas de lasanha padréo (F1) e sem glaten (F2).

Na Figura 2 pode-se observar que as notas da massa padréo se concentraram entre 7,0
(“gostei moderadamente”) e 8,0 (“gostei muito”). J4, a massa sem gliten recebeu notas entre 5,0 e
6,0, o que corresponde respectivamente aos critérios de “nem gostei/nem desgostei” e “‘gostei
ligeiramente”. Porém, Mariani (2010) analisando a aceitabilidade de biscoitos formulados com
farinha de arroz, farelo de arroz e farinha de soja e o padrédo (farinha de trigo), verificou uma
aceitacdo de 4,0 e 5,0 pontos (escala heddnica de 7 pontos) em relagdo a todos os atributos, o que

corresponde ao critério “gostei regularmente”.
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E importante ressaltar que as amostras oferecidas aos provadores eram apenas as massas,
sem molho ou outro condimento, sendo que o consumo comercial pode ser acrescido de outros
ingredientes (molho, carne, queijo, temperos) que podem “mascarar” os atributos da massa,
proporcionando uma maior aceitabilidade. Um ponto a se destacar nesta pesquisa é que os testes
foram realizados com individuos ndo celiacos e que, normalmente, ndo tinham o habito de consumir
os ingredientes sem glaten adicionados as formulacgdes. Isso pode explicar as baixas notas obtidas
nos atributos de aroma e sabor e para intencdo de compra da massa de lasanha sem gluten.

Composicao fisico-quimica
Na Tabela 2 é possivel verificar os resultados da andlise fisico-quimica e valores diarios

recomendados das massas cruas padréo e sem glaten, comparados com um produto referéncia.

Tabela 2 - Composicéo fisico-quimica e valores diarios recomendados — VD* (por¢do média de 100 gramas) das massas
cruas padrdo e sem glaten, comparadas com um produto referéncia**

Avaliacgéo F1 F2 Referéncia**
Média+DP \VVD* Média+DP VVD*

Umidade (%) 33,26+0,04a - 33,39+0,06a - 45,00
Cinzas (g.100g™) *** 0,63+0,06a - 0,33+0,04b - 1,60
Proteinas (g.100gt) *** 7,94+0,10a 16,68 2,42+0,08b 5,08 7,00
Lipideos (g.100g 1) *** 4,47+0,08b 6,33 7,60+0,10a 10,76 1,30
Carboidratos (g.100g ™) *** 53,66+0,31b 21,41 55,82+0,49a 22,27 45,10

Valor calérico (kcal.100g™2) *** 292,16+3,12a 15,02 301,11+1,91a 15,49 220,00
Fibra bruta (g.100g 1) *** 2,43+0,09a - 0,08+0,10b - 1,60

Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste de t de student (p<0,05); *VD: nutrientes avaliados pela média da Dietary
Reference Intakes (2005), com base numa dieta de 1.944,42 kcal/dia; **Valores comparados com o produto “Lasanha, massa fresca, crua”,
conforme a Tabela Brasileira de Composigdo de Alimentos (TACO, 2011); ***Valores calculados em base Umida; ****Calculo teérico (TACO,
2011); DP: desvio padrdo da média; ND: ndo disponivel.

N&do houve diferenca significativa entre as formulagdes quanto aos teores de umidade e
calorias. Segundo a RDC n° 93 de 31 de outubro de 2000, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (BRASIL, 2000) que fixa o padrdo de identidade e qualidade de massas alimenticias, o
valor méximo de umidade é de até 35% para massas frescas, sendo que os valores encontrados para
F1 e F2 estdo de acordo com esta resolucao.

A massa padrdo apresentou maior quantidade de cinzas (p<0,05) que a massa sem glaten,
sendo as duas menores que o encontrado no produto referéncia (TACO, 2011). Maior teor de
proteina foi constatado na amostra padréo (p<0,05). Este fato ocorreu devido a presenca de farinha
de trigo na formulacdo padrdo, que possui uma alta quantidade de proteina (9,8%) em sua
composicdo (TACO, 2011).

O teor de lipideos totais da massa sem glaten foi significantemente maior do que F1, sendo
que as duas formulacdes apresentaram maiores resultados que o verificado na literatura (TACO,

2011). Este fato pode ser explicado devido a utilizacdo de maior quantidade de 6leo e ovos na
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formulacdo F2, a qual é feita para compensar a funcdo do gliten na massa sem trigo para conferir
“liga”. Fato semelhante foi relatado por Escouto (2004) avaliando formulagdes de pdo sem gluten,
onde se constatou a necessidade de uma maior adicdo de gordura & massa. Maiores quantidades de
lipidios também foram verificados por Mariani (2010), em biscoitos adicionados de farelo de arroz,
farinha de arroz e farinha de soja quando comparados ao padrdo (farinha de trigo).

O valor de carboidratos da amostra padrdo foi menor (p<0,05) que em F2, sendo superiores
ao produto referéncia (TACO, 2011). Estes resultados podem ser explicados, pois a farinha de arroz
refinada apresenta altos teores de carboidratos e reduzidos em proteinas e lipideos (FARIAS, 2009).

Houve uma reducdo significativa de fibra bruta no produto sem glaten (F2) quando
comparada a F1, o que se deve, principalmente, a substituicdo da farinha de trigo, que contém 3,4%
de fibras em sua composicdo, pela farinha de arroz (0,2%), fécula de batata (0%), polvilho doce
(0,2%) e amido de milho (1,6%) (TACO, 2011) em F2.

4. Conclusodes

A elaboragdo dos produtos permitiu comprovar que é possivel substituir a farinha trigo por
outros ingredientes na formulacdo de massas, obtendo-se, porém, menor aceitacdo sensorial dos
produtos.

Em geral, houve modificacéo no teor de nutrientes da formulagdo sem gliten, com aumento
no teor de lipideos e carboidratos e redugdo de proteinas, cinzas e fibra bruta.

Foi possivel verificar que, em média, as amostras com e sem gluten apresentaram maiores
conteudos de nutrientes quando comparados a literatura, estando conforme o recomendado pela
legislagéo vigente.

Destaca-se que devido ao elevado nimero de pacientes celiacos, é necessario 0
desenvolvimento e divulgacdo de novos produtos alimentares, promovendo novas op¢oes

alimentares para esse publico.

Abstract

This study aimed to develop a pasta of gluten-free lasagna, verifying its sensory acceptability, as
well as its physico-chemical composition compared to standard pasta. A pasta standard -F1- was
formulated (containing wheat flour) and one gluten-free -F2- (containing rice flour, potato starch,
cassava starch and maize starch). The two samples were analyzed by evaluating the sensory
attributes appearance, aroma, taste and texture, as well as the overall acceptance and purchase
intent. The physico-chemical composition evaluated the moisture, protein, fat, carbohydrates,
calories and crude fiber products. In sensory analysis showed that there were no statistical
differences regarding the appearance and texture attributes, but the standard sample obtained top
grades in aroma and taste. It was also found that the overall positive acceptance of both samples
were greater than 50%. The physico-chemical evaluation showed that formulation F1 showed
higher amounts of ash, protein and crude fiber, however F2 showed higher levels of lipids and
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carbohydrates. It was concluded that the pasta of gluten-free lasagna can be a new alternative
product for celiac patients, food is one more option for people with restricted diets.

Key-words: celiac disease, gluten, cereals, sensory evaluation.
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