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RESUMO

A Doenca Celiaca é a alergia a gliadina, uma proteina que forma o glaten, um complexo
proteico presente em preparacdes a base de trigo, aveia, centeio e cevada. O tratamento
baseia-se na sua exclusdo da alimentacao, através da substituicdo dos cereais que contém
as proteinas que levam a formagéo do gluten. A dificuldade na alimentacdo dos pacientes
celiacos estd no acesso aos produtos elaborados sem glaten com caracteristicas sensoriais
agradaveis ao consumidor. Diante disso, o presente trabalho teve por objetivo a elaboracéo
de um cupcake de alfarroba isento de gluten, onde foram realizados a andlise sensorial, a
avaliacdo da intencdo de compra, a rotulagem nutricional e o indice de aceitabilidade do
produto elaborado. A pesquisa contou com a participagdo de 100 individuos, com idades entre
18 e 59 anos. Analisando os resultados, percebeu-se que o cupcake de alfarroba sem glaten
apresentou 96% de aceitacdo e 93% de inteng&o positiva em adquirir o produto elaborado. O
indice de aceitabilidade foi de 93%, confirmando a aceitabilidade pelos provadores. E possivel
afirmar que a elaboragdo do cupcake de alfarroba sem gluten é viavel, uma vez que a
aceitacdo e a intengdo de compra foram elevadas, tornando-se uma alternativa para as
indastrias de panificacdo e para a populacdo celiaca, que busca cada vez mais encontrar
produtos isentos de gliten, com as mesmas caracteristicas sensoriais dos produtos
tradicionais comercializados.

Palavras-chave: desenvolvimento de produtos, alfarroba, andlise sensorial.

ABSTRACT

Celiac disease is known as an allergy to gliadin, a protein that forms a gluten, a protein complex
found in wheat, oats, rye and barley based products. The treatment is the exclusion of gluten
in the diet, replacing the grains that contain gluten, for others. A great difficulty in the diet of
celiac patients is access to products without gluten that have pleasant sensory characteristics
to the consumer. The present study aimed to develop a gluten-free carob cupcake, in which
the sensory analysis, the evaluation of purchase intention, nutrition labeling and the
acceptability index of the product manufactured were analysed. The research included the
participation of 100 individuals, aged between 18 and 59 years. By analyzing the results, the
gluten-free carob cupcake had a 96% acceptance rate and a 93% positive intention to
purchase the product. In addition, the index of acceptability was 93%. Thus, the development
of the gluten-free carob cupcake is viable, since the acceptance and purchase intent were
high, suggesting that the sale of this product as it is an alternative to the baking industry and
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to the celiac population, which increasingly seek gluten-free products with the same sensory
characteristics of traditional products on the market.

Keywords: food products development, carob, sensory analysis.

Introducao

A Doenca Celiaca (DC), ou enteropatia gluten-sensivel, € a alergia a proteina
gliadina presente no malte, trigo, aveia, centeio, cevada e seus derivados. E
caracterizada pela atrofia total ou subtotal das vilosidades do intestino delgado,
diminuicdo da capacidade absortiva com consequente diarreia, esteatorreia ou
constipacdo (FERREIRA et al., 2009; RAUEN; BACK; MOREIRA, 2005; SDEPANIAN;
MORAIS; FAGUNDES-NETO, 2001). O tratamento baseia-se na exclusdo do gluten
da alimentacao, introduzindo farinhas ou féculas de milho, arroz, batata, mandioca e
leguminosas né&o formadoras deste composto (CESAR et al., 2006; RAUEN; BACK;
MOREIRA, 2005).

A dificuldade na alimentacao dos pacientes celiacos est4 no acesso comercial
a produtos sem gluten que apresentem caracteristicas sensoriais agradaveis ao
consumidor, pelo fato deste apresentar propriedades tecnoldgicas que atribuem
qualidade ao produto, tais como, elasticidade, viscosidade e hidratacédo
(PREICHARDT et al., 2009; CASTRO et al., 2007). Os produtos de panificacdo
utilizam como principal ingrediente a farinha de trigo, devido as suas caracteristicas
reologicas. Entre estes produtos, o bolo tem apresentado um aumento significativo no
seu consumo e na sua comercializacdo no Brasil (MOSCATTO; PRUDENCIO-
FERREIRA; HAULY, 2004; BORGES et al., 2006).

O cupcake surgiu no Reino Unido em 1828, sendo conhecido como fairy cake,
(bolo de fada) uma receita de bolo medida em xicaras e assadas nelas. O surgimento
destes pequenos bolos foi um fato revolucionario, uma vez que reduziu o tempo para
se assar e pela facilidade em medir os ingredientes que antes eram pesados (SMITH,
2004).

A alfarroba (Ceratonia siliqua L.) é uma leguminosa utilizada em doces e
bebidas nos paises arabes. Sua farinha rica em proteinas (29%) e fibras (60%) vem
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sendo empregada como um substituto do cacau, por apresentar flavour e cor
similares, e ndo conter os compostos estimulantes cafeina e teobromina (BINER et
al., 2007). Na Europa, esta leguminosa é comercializada como produtos de
panificacdo com boas caracteristicas sensoriais, além de barras de cereais, sorvetes
devido a propriedades ligadas a reducgéo do colesterol e da glicemia (DURAZZO ET
AL, 2014; MINIM, 2006; YOUSIF; ALGHZAWI, 2000). Este trabalho teve como objetivo
a elaboracdo de um cupcake de alfarroba isento de gliten e com elevada

aceitabilidade sensorial, para os portadores de Doenca Celiaca.

Materiais e métodos

Para este estudo experimental, foram elaborados cupcakes de alfarroba sem
gluten e realizada analise sensorial com a comunidade académica da Universidade
Unigranrio, com posterior verificacdo da aceitabilidade do produto. Ao final, foi
elaborada uma ficha técnica de preparacéo da formulacao dos cupcakes (ANEXO). A

pesquisa foi realizada no periodo de agosto a novembro de 2013.

Elaboracéo dos cupcakes

A elaboracdo dos cupcakes foi feita no Laboratério de Tecnologia dos
Alimentos da unigranrio. Foram utilizados os ingredientes de acordo com a Tabela 1.
O preparo se iniciou com a homogeneizacédo dos ovos, do 6leo, do acucar, do iogurte
natural e da esséncia, utilizando um liquidificador. Logo em seguida, foram
adicionados o creme de arroz, a fécula de batata, o polvilho doce e a alfarroba até a
obtencdo de uma massa homogénea. Por ultimo, lentamente misturado a massa, foi
adicionado o fermento em p6. A massa foi colocada em forminhas de papel e levada
ao forno por 25 minutos, sob temperatura de 210°C (Figura 1).

Para a cobertura dos cupcakes, foram utilizados: leite condensado, alfarroba
em po e manteiga. Todos os ingredientes foram colocados no liquidificador e batidos

por trés minutos. Depois de batido, esta massa foi colocada para cozinhar em fogo
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baixo, mexendo sempre, até ndo aderir mais. Apos esfriar, a cobertura foi colocada

em saco de confeiteiro para decorar 0os cupcakes.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na formulacdo dos Cupcakes.

Ingredientes para a Massa dos Cupcakes Quantidade
Acucar 350¢g
Alfarroba em P6 30g

Creme de Arroz 200g
Esséncia de Baunilha 10 gotas
Fécula de Batata 150¢g
Fermento em P64 10g

logurte Natural 200g

Oleo de Soja 150ml

Ovos 5 unidades
Polvilho Doce 1509
Ingredientes para a Cobertura dos Cupcakes Quantidade
Alfarroba em P6 15¢g

Leite Condensado 350ml
Margarina 30g

Total de Porgdes 35 unidades
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Elaboracdo da Massa dos Elaboracéo da Cobertura dos
Cupcakes Cupcakes
Pesagem dos Ingredientes Pesagem dos Ingredientes
\ \
logurte Natural, Oleo,
AcUcar, Alfarroba e v
Esséncia,
Coccéao
\
Adicdo do creme de arroz, v
da fécula de mandioca, do _
polvilho doce e do fermento Resfriamento
v
Colocar em forma para
cupcake
\
Coccéo a 210°C por 25
minutos
v
\
Resfriamento > Decorar os cupcakes

Figura 1. Fluxograma do processo de elaboracdo dos cupcakes.

Analise sensorial e indice de aceitabilidade

A andlise sensorial foi feita com 100 participantes no laboratorio de Analise
Sensorial da Unigranrio. Participaram da andlise sensorial somente os participantes
cujo Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) estavam devidamente
assinados. Além disso, foram utilizadas como critérios de exclusao dos participantes
a presenca de alergia e intolerancia alimentar aos alimentos utilizados na formulacéo

do produto.
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Cada individuo recebeu uma amostra do cupcake de alfarroba, juntamente com
um copo com agua para fornecer a limpeza das papilas gustativas apés a ingestao do
produto testado. A avaliacdo sensorial e de intencdo de compra do produto foi feita
por meio de uma ficha de avaliacdo, contendo uma escala hedoénica verbal com cinco

categorias (Figuras 2 e 3).

Nome:

Idade: Sexo: Masculino ( ) Feminino ()

Indique o que vocé achou do produto que vocé acabou de experimentar:

Figura 2. Ficha de avaliacdo sensorial de cinco pontos. Fonte: DUTCOSKY, 2007.

Nome:

Idade: Sexo: Masculino ( ) Feminino ()

Vocé compraria este produto?

Figura 3. Ficha de intencdo de compras de cinco pontos. Fonte: DUTCOSKY, 2007.

Para o célculo do indice de aceitabilidade (IA), foi utilizada a seguinte expresséo: 1A=

A x 100/B: onde: A= nota média obtida para o produto; B= nota maxima dada ao produto.
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Rotulagem nutricional

A elaboracdo do rotulo nutricional sera baseada na RDC n° 360 sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados (BRASIL, 2003a) e, para definicdo do
tamanho da por¢éo, serd usada a RDC n° 359 que define as Por¢des de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional (BRASIL, 2003b). Além disso, serdo
utiizados como referéncias os valores encontrados na Tabela Brasileira de
Composicdo dos Alimentos da Unicamp (TACO) (2011). A realizacdo do valor
energético, valor de macronutrientes e micronutrientes presentes no rotulo foram

calculados por meio de regras de trés simples, considerando 10g de cobertura.

Analises estatisticas

Para a realizacdo das analises estatisticas, foram utilizadas as respostas
fornecidas pelos provadores, as quais foram organizadas em escala nominal e,
posteriormente, foram transformadas em valores numéricos. A analise de dados foi

feita utilizando o Programa Excel (2003).

Resultados

A industria de alimentos tem estimulado a insercao de farinhas de leguminosas
no desenvolvimento de produtos de panificacdo de maior valor nutricional.
Recentemente, Durazzo e colaboradores (2014) reportaram intensa capacidade
antioxidante FRAP- determinada relacionada ao elevado teor de lignanas no germe
da alfarroba, elevando o potencial para o desenvolvimento de produtos com alegacao
funcional. O produto elaborado obteve atributos globais satisfatérios, quando
comparados a outros produtos do mesmo tipo comercializados em lojas

especializadas, conforme se pode observar na Figura 4.
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Figura 4. Cupcakes de Alfarroba sem gluten.

Com a finalidade de avaliar a aceitabilidade e a intencdo de compra do produto
elaborado participaram 100 individuos, ndo treinados em técnicas de avaliacdo
sensorial. Os voluntarios eram alunos, professores ou funcionarios da instituicao. Para
melhor visualizacdo dos participantes da pesquisa, segue abaixo o perfil dos

provadores.

5%

8%

21%

EFeminino EMasculino ‘ W18-25an0os [b26-35anos [E36-45anos [D46-59 anos

Figura 5. Perfil dos Provadores. A: Sexo dos participantes da pesquisa. B: Faixa Etaria dos
participantes da pesquisa.
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Pode-se observar que a maior parte dos participantes da pesquisa séo
mulheres, representando 79% (n= 79). Quanto a faixa etaria, € possivel observar que
a maior parte dos participantes tinha entre 18 — 25 anos, correspondendo a um
percentual de 66% (n=66) e 21% (n= 21) a faixa etaria de 26-35 anos. Diante disso,

pode-se dizer que a maior parte dos participantes da pesquisa eram adultos jovens.

Analise sensorial

ApoOs o desenvolvimento dos cupcakes, foi realizado o teste de aceitacéo para
identificar a aceitabilidade deste novo produto pelos consumidores. O resultado obtido
quanto a aceitacdo do cupcake de alfarroba sem glaten esta apresentado na figura

abaixo.

‘ B Gostei Muito O Gostei EIN&o Gostei Nem Desgostei [Desgostei [lDesgostei Muito

Figura 6. Avaliacdo Sensorial de cupcake de alfarroba isento de glaten por individuos de uma
instituicdo de ensino de Duque de Caxias, RJ.

E possivel observar que 96% dos participantes gostaram do produto que
consumiram, dos quais 70% (n= 70) corresponderam a categoria “gostei muito” e 26%
(n=26) corresponderam a “gostei”. Enquanto que as demais categorias apresentaram
baixos valores, sendo eles, 3% (n= 3) para a categoria “n&o gostei nem desgostei”,
0% (n= 0) para “desgostei’ e 1% (n= 1) para “desgostei muito”.

Durante a realizacdo da analise sensorial, também foi aplicada a avaliacédo de
intencdo de compra do produto pelos participantes da pesquisa, utilizando uma ficha

de avaliagcdo que continha uma escala que variava desde “certamente compraria” até
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“certamente ndo compraria”. Os resultados quanto a avaliagao da intengao de compra,
estdo apresentados na Figura 7.

@ Certamente Compraria

OPossivelmente Compraria

A Talvez Compraria / Talvez Ndo Compraria
OPossivelmente Ndo Compraria

O Certamente Nao Compraria

Figura 7. Avaliacdo da Intencdo de Compra do cupcake de alfarroba isento de glaten por
individuos de uma instituicdo de ensino de Duque de Caxias, RJ.

B Gostei Muito [OGostei EINao Gostei Nem Desgostei [ Desgostei [Desgostei Muito
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Na avaliacdo da intencdo de compra, pbde-se verificar que 93% dos
participantes apresentaram intengcdo positiva quanto a compra deste novo produto,
dos quais 70% (n= 70) indicaram que “certamente compraria” e 23% (n= 23) indicaram
que “possivelmente compraria”, ja para as demais categorias foi possivel observar que
apenas 7% (n=7) disseram que “talvez compraria / talvez ndo compraria”, 0% (n= 0)
disseram que “possivelmente ndo compraria” e 0% (n= 0) “certamente ndo compraria”.

O presente trabalho apresentou um IA de 92,8%, 0 que indica que o cupcake
de alfarroba isento de glaten foi aceito pelos consumidores. Isso porque, segundo
Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), para um produto ser considerado aceito, ele deve
ter um indice de aceitabilidade de no minimo 70%.

Com o auxilio da Tabela de Composicdo dos Alimentos da Unicamp (TACO),
foi possivel calcular a quantidade de cada nutriente presente no produto elaborado
neste estudo. O Rotulo Nutricional, de acordo com a RDC n° 359 e n° 360 da ANVISA,
esta disposto no Quadro abaixo. Com composi¢cdo similar a produtos doces de

panificacao, é valido ressaltar o baixo teor de sodio obtido no produto final.

Quadro 1 — Roétulo Nutricional do cupcake de alfarroba (com cobertura).

Informacg&o Nutricional
Porcéo de 60g (1 unidade)
Quantidade por porcéo % VD(*®)
Valor Energético 181Kcal = 742kJ 9%
Carboidratos 299 10%
Proteinas 2,39 3%
Gorduras Totais 6,29 11%

6 (*) Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400kJ. Seus valores diarios podem
ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. (**) Valores Diarios de Referéncia nao
estabelecidos.
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Gorduras Saturadas 1,59 7%
Gorduras Trans Og *
Fibra Alimentar 0,89 3%
Sadio 60mg 2%

Discussao

A substituicdo do gluten em produtos de panificacdo € um desafio de
consideravel complexidade, uma vez que o0s atributos relacionados a este
componente, como a maciez e elasticidade, sao de dificil reprodutibilidade por outras
farinhas. Apesar disto, o cupcake elaborado obteve indices de aceitacdo muito
favoraveis. Estudo realizado por César e colaboradores (2006), demonstrou que €&
possivel a elaboracdo de um pdo sem glaten com alta aceitabilidade sensorial pelos
consumidores, uma vez que este estudo apresentou uma certa semelhanga com o
aquele estudo em seus ingredientes, que € a utilizacao do polvilho como substituto da
farinha de trigo, demonstrando que 0 seu uso pode proporcionar resultados
satisfatorios.

Resultados similares foram encontrados por Preichardt e colaboradores (2009),
0s quais demonstraram bons resultados na elaboracao de bolo sem glaten, utilizando
farinha de arroz e de milho.

De acordo com Campos, Santos e Cardoso (2010), ao realizarem analise
sensorial com o brigadeiro de alfarroba, encontraram resultados bastante satisfatérios.
Com isso, pode-se afirmar que o desenvolvimento de produtos a base de alfarroba é
possivel, ja que a aceitacao dos consumidores por estes produtos € alta, embora seja
um produto pouco conhecido.

Diante disso, € possivel dizer que, devido ao alto percentual de intencéo
positiva dos julgadores, o produto elaborado neste estudo € comercialmente viavel.
Em um estudo realizado por Mauricio e colaboradores (2010), ao realizar o teste de
intencdo de compra de um bolo de cenoura sem glaten, observaram resultados

satisfatorios quanto a intengéo de adquirir este novo produto.
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Campos, Santos e Cardoso (2010), no mesmo estudo com brigadeiro de
alfarroba, obtiveram resultados satisfatorios quanto a intencéo de compra do produto,
podendo assim afirmar que a comercializacdo de produtos a base de alfarroba é
favoravel para o mercado e também para a populacdo em geral.

De acordo com Walter e colaboradores (2010), a intencdo de compra é
proporcional a aceitacdo do produto, devido as suas caracteristicas sensoriais. Sendo
assim, quanto mais préximos estiverem a cor e o sabor do chocolate original, maior
sera a aceitacao e a intencéo de compra do produto elaborado.

Quanto a informacgéo nutricional, é possivel dizer que a informacg&o nutricional
do cupcake de alfarroba isento de gluten obteve valores muito similares aos bolinhos
tradicionalmente comercializados, no entanto, o produto elaborado neste estudo se
apresenta destinado a uma populacdo com necessidades especiais, que Sao 0s

pacientes celiacos.

Concluséao

Com base nos resultados encontrados neste estudo, é possivel afirmar que a
elaboracdo de um cupcake de alfarroba sem gluten é sensorialmente viavel e
nutricionalmente mais rica do que os produtos convencionais, pois esta leguminosa
possui mais fibras e compostos bioativos antioxidantes.

A aceitacdo e a intencdo de compra expressa pelos provadores foram altas,
sugerindo a comercializagdo deste novo produto, que se torna uma alternativa para
as industrias de panificacéo e, principalmente, para a populacao celiaca, que busca
cada vez mais encontrar produtos isentos de gliten, com as mesmas caracteristicas
sensoriais dos produtos tradicionais comercializados.

Apesar do reduzido custo de produtos tradicionais, o produto elaborado neste
trabalho obteve um baixo custo, isto é, cada cupcake obteve um custo de R$ 0,43. A
popularizagédo de géneros especializados como a alfarroba pelos estabelecimentos de
panificacdo pode dar escalabilidade, reduzindo o valor deste género, tornando sua

producao viavel comercialmente.
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