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Resumo

O pao, sendo um alimento basico, representa um desafio para aqueles que precisam evitar o
gluten. A dieta celiaca, caracterizada pela intolerancia ao gluten, uma proteina presente em
cereais como trigo, cevada e centeio, demanda a busca constante por alternativas seguras e

saborosas. A falta de informacdao pode resultar em escolhas alimentares inadequadas,

Agora (St. Cruz Sul, Online), v. 26, n.2, p. 69-97, julho-dezembro, 2024. ISSN 1982-6737


https://orcid.org/0009-0009-0838-6490
https://orcid.org/0000-0001-5784-3808
https://orcid.org/0000-0002-2310-9880
https://orcid.org/0000-0002-9530-911X

70 Aceitabilidade do uso da fécula de Araruta

afetando a saude dos celiacos. Nesse contexto, o presente trabalho busca ndo apenas
oferecer uma alternativa alimentar, mas também promover o conhecimento sobre as
restricdes alimentares associadas a doenca celiaca. Portanto, a pesquisa propde como
objetivo principal a utilizagdo da araruta, uma raiz com propriedades espessantes e sem
gluten, como ingrediente principal na formulacdo de paes e investigar a intencdo de compra
de possiveis consumidores em relagcdo a paes de casca dura, produzidos com esse insumo,
buscando compreender seu potencial no mercado. Para isso foi elaborada uma pesquisa de
mercado via Google Forms que apontou as preferéncias de um grupo de participantes
voluntarios acerca das caracteristicas do pdo. A partir dessas demandas, elaboraram-se duas
formulacbes de pdo. As formulagdes permitiram concluir que a investigacdo pode se
estender para explorar outros ingredientes substitutos do gliten, bem como elaboragdo de
outros mix e suas aplicacdes em produtos de panificacdo e confeitaria. Sendo esse o inicio de
uma jornada para compreender as complexidades e as oportunidades no campo da

alimentagao sem gluten.

Palavras-chave: Araruta; Doenca celiaca; Gastronomia; Glaten.

Abstract

Bread, being a staple food, presents a challenge for those who need to avoid gluten. The
celiac diet, characterized by intolerance to gluten, a protein present in cereals such as
wheat, barley and rye, demands a constant search for safe and tasty alternatives. Lack of
information can result in inappropriate food choices, affecting the health of celiac patients.
In this context, the present work seeks not only to offer a dietary alternative, but also to
promote knowledge about the dietary restrictions associated with celiac disease. Therefore,
the research proposes as its main objective the use of arrowroot, a root with thickening and
gluten-free properties, as the main ingredient in the formulation of breads and to investigate
the purchase intention of possible consumers in relation to hard-shell breads, produced with
this input. , seeking to understand its potential in the market. To this end, market research
was carried out via Google Forms, which identified the preferences of a group of voluntary
participants regarding the characteristics of bread. Based on these demands, two bread
formulations were created. The formulations allowed us to conclude that the investigation

can be extended to explore other gluten substitute ingredients, as well as the development
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of other mixes and their applications in bakery and confectionery products. This is the
beginning of a journey to understand the complexities and opportunities in the field of
gluten-free eating.

Keywords: Araruta; Celiac Disease; Gastronomy; Gluten.

Resumen

El pan, al ser un alimento basico, presenta un desafio para quienes necesitan evitar el gluten.
La dieta celiaca, caracterizada por la intolerancia al gluten, proteina presente en cereales
como el trigo, la cebada y el centeno, exige una busqueda constante de alternativas seguras
y sabrosas. La falta de informacién puede dar lugar a elecciones alimentarias inadecuadas,
afectando a la salud de los pacientes celiacos. En este contexto, el presente trabajo busca no
s6lo ofrecer una alternativa dietética, sino también promover el conocimiento sobre las
restricciones dietéticas asociadas a la enfermedad celiaca. Por ello, la investigacidon propone
como objetivo principal el uso del arrurruz, una raiz con propiedades espesantes y sin gluten,
como ingrediente principal en la formulacién de panes e investigar la intencién de compra
de los posibles consumidores en relacién a los panes de cdscara dura. producido con este
insumo, buscando entender su potencial en el mercado. Para ello se realiz6 una
investigacion de mercado a través de Google Forms, en la que se identificaron las
preferencias de un grupo de participantes voluntarios respecto a las caracteristicas del pan.
A partir de estas demandas se crearon dos formulaciones de pan. Las formulaciones
permitieron concluir que la investigacion se puede ampliar para explorar otros ingredientes
sustitutos del gluten, asi como el desarrollo de otras mezclas y sus aplicaciones en productos
de panaderia y reposteria. Este es el comienzo de un viaje para comprender las

complejidades y oportunidades en el campo de la alimentacién sin gluten..

Palabras clave: Arrurruz; Enfermedad celiaca; Gastronomia; Gluten.

INTRODUCAO

A histéria do pao confunde-se com a da humanidade. H3a relatos e testemunhos de
sua existéncia ha cerca de seis mil anos antes de Cristo (Rawls, 2020). No Oriente Médio,
especificamente na regido do Crescente Fértil, situada entre os rios Tigre e Eufrates, na

antiga Mesopotamia, onde hoje se encontra o Iraque e partes do Afeganistdo, Turquia,
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Kwait, Siria, Israel e Palestina teve-se inicio a histdria da produgdo de paes (Rubel, 2011;
Rawls, 2020).

Apesar do crescente mercado de producado de trigo e no setor de panificacdo, vém-se
tornando cada vez mais expressiva a procura por produtos sem trigo, principalmente pelas
pessoas portadoras de doenca celiaca, ou ainda por aquelas que passam por reeducacao
alimentar e buscam produtos descritos como fit e livre de ingredientes que possam
desencadear processos inflamatérios como o trigo (Euromonitor, 2023).

A doenga celiaca é uma enteropatia, uma doenca crénica autoimune, caracterizada
pela intolerancia permanente ao gluten, em funcdo de alteragdes na absor¢do dos
nutrientes decorrentes da destruicdo das vilosidades intestinais pelo consumo de alimentos
com gliten, como cevada, malte, trigo e centeio. E uma doenca que se apresenta em
individuos geneticamente predispostos (Liu et al, 2014, Fernandes et al, 2019 e Oliveira et al,
2018).

O gluten desempenha um papel crucial na estrutura do pdo. Ao fermentar a massa
do pado, as leveduras produzem diéxido de carbono, esse fica retido na rede de gluten.
Fazendo com que a massa cresca e se torne leve e aerada (Ganzle, 2014).

Segundo relatério da Euromitor (2023) o mercado de produtos alimenticios sem
gluten tem testemunhado uma tendéncia crescente devido ao aumento do numero de
diagnésticos de Doenca Celiaca, visto que o Unico tratamento para os portadores da doenca
€ uma dieta isenta de gluten. Entretanto, apesar da crescente demanda ainda é pequena a
variedade de produtos sem gluten no mercado, essa pode ser justificada pela dificuldade em
substituir o gliten em diversos produtos, principalmente nos de panificacdo (Oliveira et al,

2018).

A araruta (Maranta aruncinacea) é um vegetal que compdem o grupo Zingiberales,
formado por plantas originarias das regides tropicais, se estendendo desde a regido Sudeste
do Brasil até as Guianas, notdvel pelo grande nimero e tamanho de seus caules, também
chamados de rizomas (Rawls, 2020; Embrapa, 2005). Tanto a fécula quanto a farinha podem
ser utilizadas em produtos de pdtisserie, uma vez que apresentam um poder espessante
duas vezes maior que a farinha de trigo. Além disso, por ser de facil digestdo e ndao conter
gluten é bastante utilizada na fabricacdo de produtos para alimentacdo infantil (Rawls, 2020

e Galvao, 2021). Na elaboracdo de paes, como apresenta Horta em seu curso “Treinamento
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em pdes sem gluten de fermentacdao Natural” (2020), a fécula de araruta apresenta alto
valor reoldgico como elemento de liga, homogeneizando a textura da preparagdo e
garantindo a retencdo dos gases durante o processo de fermentacdo. Também promove
uma maior retencao de umidade na elaboragdo de paes sem gluten, promovendo maior
maciez e palatabilidade (Oliveira e Almeida, 2021). Segundo ainda Oliveira e Almeida (2021)
a inclusdo da farinha da araruta também aumenta o teor de carboidrato desses paes, sendo,
porém, este carboidrato de boa qualidade nutricional.

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade do
uso da fécula de araruta (Maranta arundinacea) como ingrediente na produgao de paes,
considerando aspectos sensoriais, como sabor e textura, e investigar a inten¢cdo de compra
de consumidores em relagdo a paes de casca dura produzidos com este ingrediente,
buscando compreender seu potencial de mercado. Sendo esse de qualidade com baixo
custo. A fim de responder a problematica inicial relacionada a escassez de opgdes de paes
sem gliten no mercado e da dificuldade enfrentada pelo publico celiaco em encontrar
produtos de qualidade a precos acessiveis, surge a questdo: a araruta é realmente vidvel na

producdo de paes sem gluten, considerando sua regionalidade e aspecto econémico?
REVISAO DA LITERATURA

Pao

Produtos de panificacdo, em particular o pdao, tem uma longa histéria de
desenvolvimento. Evidéncias arqueolégicas mais recentes indicam que a pratica de
cozimento desses pode ter iniciado durante o periodo Paleolitico, 23.000 anos atras. (Zhou,
cap.1 p.4, 2014) Segundo Rubel (2011) isso se da ao fato de que os seres humanos ndo
possuem uma estrutura fisica e biolégica capaz de digerir os grdos em seu modo natural,
sendo necessario realizar a transformacao desses através do ato de cozinhar.

Os métodos para tornar os graos palatdveis sdo germinando, fermentando, assando,
fervendo e cozinhando. (Rubel, 2011). O pdo, em sua forma mais rudimentar, remonta a
antiguidade, quando as civilizacdes comecaram a cultivar cereais como o trigo e a cevada,
cerca de 8000 a.C, também nessa época ja evoluia a arte de fermentar graos para a

producdo de vinhos, cervejas e massas similares as que consumimos hoje (Rawls, 2020).

Supbe-se que tinha formato oval e achatado, como uma panqueca, e era feito com
graos triturados rusticamente, como aveia, cevada, trigo e outras sementes [...] os
grdos eram misturados com &agua e deixados sobre pedras, onde levedavam
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grosseiramente e entdo eram assados, envoltos ou cobertos de brasas (Rawls, p.42,
2020).

Com o tempo, as técnicas de panificacdo evoluiram, espalhando-se por diferentes
culturas. Como aponta DiMuzio (2010), os egipcios aperfeicoaram a arte da panificacdao e
passaram esse conhecimento aos gregos e romanos. Os romanos, por sua vez,
desenvolveram os fornos de padaria e criaram variedades de paes.

O pao tem sido uma parte fundamental da alimenta¢dao humana ao longo da histéria,
no entanto, com o aumento de condicdes como a doenca celiaca e a busca por estilos de
vida mais sauddveis, a industria de panificagcdo se viu desafiada a inovar em suas praticas.
Esses produtos sdao elaborados com farinhas alternativas, como a de arroz, améndoas, coco e
grao-de-bico, proporcionando uma op¢ado segura para os celiacos desfrutarem do prazer do

pao, visto que ndo sdo adicionados a esse, nenhuma fonte de gliten como a farinha de trigo.

A produgdo do pao — importancia da panificagdao, sua produgdo e o estudo da fun¢ao dos
ingredientes.

Usado como tributo a Osiris pelos Egipcios, moeda de troca entre trabalhadores
agrarios, simbolo de status social durante a Idade Média na Europa, simbolo politico na
Revolugcdo Francesa e simbolo religioso no Cristianismo (Rawls, 2020; Jacob, 2007; Rubel,
2011).

Para Rawls (2020) o pdo artesanal é aquele que se refere primariamente ao modelo
eurocéntrico de pdo, de interior Umido e granulometria mais aberta com presenca intensa e
acentuada, odor sutilmente azedo e textura borrachuda a crocante. Reinhart (2001) define
este pdo como um produto de fermentacao natural ou controlada, envolvendo processos
especificos de mistura, fermentacao e cozimento. J4 Rubel (2011) aponta o pdo como um
produto histérico, um dos alimentos mais antigos e fundamentais da humanidade, moldado
pela cultura, histéria e geografia.

Apesar das diversas definicdes possiveis, todos trazem em comum que o pdo deve ter
de ingrediente basico trés insumos indispensaveis: agua, farinha e fermento.

A farinha para produgdo de paes normalmente deve ter entre 11,5 a 14% de
conteudo proteico, afinal ela fornece a estrutura basica do pdo, sendo a principal fonte de
amido e proteinas que contribuem para a formacdo da rede de gluten, que confere uma

forca maior a massa, dando-lhe mais resisténcia para manipulacdo e trabalho mecanico,
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auxiliando na formacdo de uma casca mais grossa, com interior com granulometria mais
aberta, visto que o alto conteldo de gluten permite uma retengdo maior de gases durante a
producdo do pao (Rawls, 2020; Gisslen, 2017; Zhou, 2014).

J& a agua tem papel fundamental na ativacdo do amido presente na farinha e é
essencial para a formacdo do glaten, além disso, a dgua é crucial para o processo de
fermentacdo (Hamelman, 2012). A quantidade de agua presente na massa também é
importante se atentar, afinal os diferentes teores de hidratacdo resultam em produtos
diferentes gerando miolos mais abertos ou mais densos como apresenta Rawls em P3o —
arte e ciéncia (2020). Zhou (2014) aponta também que a d4gua, dependendo do seu
percentual presente, ird influenciar ndo sé na textura e volume do pdo, mas também na sua
qualidade, sabor e aroma, por isso é importante se atentar ao uso de uma 3agua de
qualidade, filtrada e livre de elementos quimicos que possam influenciar no processo de
fermentacdo como o cloro.

J4 as leveduras, que agem na fermentacdo, produzem diéxido de carbono que faz a
massa crescer, resultando em uma textura aerada no pao (Calvel, 2001). Para Rawls (2020) a
fermentacdo é o coracdo de um pdo. O tipo de fermento também influéncia no sabor,

textura, qualidade nutricional e tempo de prateleira de um pao (Ganzle, 2013).

O mercado do pao

De acordo com Rawls (2020) e DiMuzio (2010), as primeiras associacoes de padeiros,
também conhecidas como guildas, foram formadas em Roma cerca de 150 a.C com objetivo
de legalizar a profissdo daqueles que produziam pdes, bem como garantir uma
regulamentacdo sobre eles.

Rawls (2020) apresenta ainda que durante a Idade Média o pao era visto como
simbolo de status em que aqueles que eram nobres e detinham recurso financeiro se
alimentavam de pdes brancos e pequenos, ja os mais pobres consumiam paes escuros e
maiores. Havendo inclusive uma distingdo entre os padeiros de pdo branco e os de pao
escuro, distingcdo essa que durou até 1569, quando a rainha Elizabeth | uniu as facgdes.

Mas foi no século XX que, de acordo com Zhou (2014), o pdo se tornou comum para
todos. Gragas ao advento da eletricidade e o avango da Revolugao Industrial, as padarias de

pequenas e grandes cidades puderam modernizar sua producao com diferentes tipos de
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mixer, que facilitavam a mistura da massa, mas mantendo a qualidade do pao, pois esse
ainda era submetido a longos periodos de fermentagao (Dimuzio, 2010 e Jacob, 2007).

De acordo com Rawls (2020) em razdo da industrializacdo e da mecanizacdo dos
processos de produgdo do pao, em detrimento a otimizagdo de producdao e redugao de
custos, houve uma perca da tradicado individual e tem-se criado pdes com massas cada vez
mais enriquecidas de aditivos, com gliten muito desenvolvido. O que pode esta fomentando
a industria do gluten free.

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — Embrapa e os seus
pesquisadores Mori e Ignaczak (2021) o Brasil consome 10,5 milhGes de toneladas de trigo,
estimando-se que desses cerca de 94,5% sejam para o processamento industrial, onde 55%
desse quantitativo de farinha processada é consumida na industria da panificagdo, 17% para
uso doméstico, 15% para fabricacdo de massas e 11% para fabricacdo de biscoitos.

Vém-se tornando cada vez mais expressiva a procura por produtos sem trigo,
principalmente pelas pessoas portadoras de doenca celiaca, ou ainda por aquelas que
passam por reeducacdo alimentar e buscam produtos descritos como fit e livre de
ingredientes que possam desencadear processos inflamatdrios como o trigo. Segundo dados
da consultoria internacional Euromonitor (2023) o mercado de alimentos preparados sem
gliten deverd registrar um CAGR de 5,8% durante o periodo de previsdao de 2020-2025.
CAGR é a taxa de crescimento anual composto, ou seja, a taxa de retorno para um
investimento crescer.

No entanto, o custo elevado dos produtos sem gluten, quando comparados aos
convencionais que contém gluten, dificulta o crescimento do mercado de maneira mais
expressiva. De acordo com Juliana Carreiro (2017) em matéria para o blog do jornal O
Estaddo, atualmente 55% dos consumidores celiacos gastam 30% ou mais do orgamento

mensal no supermercado com produtos sem gliten.

Gluten

O gluten é uma mistura complexa de centenas de proteinas relacionadas, mas
distintas, principalmente gliadina e glutenina, prolaminas presentes em sementes, insolluveis
em agua, mas extraiveis em etanol aquoso (Biesiekierski, 2016).

Ainda segundo Biesiekierski (2016), esta presente principalmente na farinha de trigo,

mas também em graos de centeio, cevada e aveia. O gluten é formado quando a farinha de
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trigo é misturada com um liquido e submetida a acdo mecéanica. Durante esse processo as
proteinas glutenina e gliadina interagem para formar uma rede elastica. Isso ocorre devido
as ligacdes de hidrogénio e dissulfeto entre as moléculas (Ganzle, 2014).

Em razao da presenca dessas proteinas especificas o gluten apresenta potenciais
toxicos, isso porque a gliadina contém sequéncias peptidicas que sao resistentes a digestao
proteolitica gastrica, pancreatica e intestinal no trato gastrointestinal, particularmente a w

5-gliadina da proteina do trigo (Biesiekierski, 2016 e Souza et al, 2023).

Importancia para a panificagao

O sabor e a textura de um pdo estdo diretamente ligados ao tipo de farinha que é
utilizado em sua producdo. Segundo Whright e Treuille (2019) as farinhas de trigo sdo as
mais utilizadas por seu alto conteldo de gluten, o que resulta em paes leves e macios.

Rawls (2020) e DiMuzio (2010) descrevem o gluten como um material elastico, mas
resistente com capacidade expansiva, que aprisiona os gases produzido pela reagdo quimica
das enzimas do fermento no aglcar que mantém essa expansdao mesmo quando submetido
a altas temperaturas. Isso porque o gluten é estavel ao calor e gracgas a suas propriedades de
ligagdo e extensao retém a umidade e sabor da massa (Biesiekierski, 2016).

Alguns fatores podem afetar o desenvolvimento do gliten como o tipo de farinha,
guanto mais rica em proteinas, mais gluten produz. Se ha presenca ou ndo de gordura e
como ela foi incorporada @ massa. A quantidade e a temperatura da agua que se muito
elevada pode atrapalhar ou impedir a formacao do gliten. Fatores climaticos como a
temperatura do ambiente e a temperatura de todos os ingredientes contidos na ficha
técnica (Rawls, 2020; Hamelman, 2012).

Como dito, o gluten apresenta papel fundamental na estruturacdo de um pao, por
isso ao se elaborar pdes sem ele existe certa dificuldade e necessidade de realizar estudos
sobre os tipos de farinhas a serem utilizadas, visto que é preciso elaborar um mix de farinhas
gue tragam a massa resisténcia, mas também maciez e elasticidade que o gluten
naturalmente oferece (Yamamoto, 2023),

Esse mix, normalmente é composto por trés tipos de farinha, sendo elas do tipo
estruturado, oleaginosa e de liga, além dessas também podem ser agregados outras farinhas
agentes de leveza, ou farinhas brancas (Rissato, 2021). As farinhas estruturadas

normalmente sdo compostas por graos integrais como arroz, amaranto e milho e confere a
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receita, como o préprio nome diz estrutura, além de fibras, seu uso em desequilibrio pode
resultar em receitas quebradicas e secas (Rissato, 2021 e Yamamoto, 2023). Como aponta
Rissato (2021), as farinhas oleaginosas conferem a preparacdo mais umidade e agregam
sabor, ja as farinhas de liga auxiliam na absorc¢ao dos liquidos e na elasticidade da massa,
assim como as farinhas brancas ou féculas (amidos) que agregam maciez & composicdo,

como a fécula de araruta.

Doenga Celiaca (DC)

Para Biesiekierski (2016) o trigo é um importante alimento basico devido suas
elevadas caracteristicas nutricionais, propriedades tecnoldgicas e longa vida util. Contudo
seu consumo nao é mais vital para muitos, afinal, as desordens relacionadas ao gluten (DRG)
afetam de 1 a 6% da populagcdo mundial, com complicac¢des e alto risco de mobimortalidade
em curto e longo prazo (Crucinsky, Damido E Castro, 2021).

De acordo com Crucinsky, Damido e Castro (2021) as DRG incluem a doenca celiaca, a
sensibilidade ao gluten ndo celiaca, a ataxia do gluten, a dermatite herpetiforme e a alergia
ao trigo. A doenca celiaca (DC) é uma enteropatia, uma doenca cronica autoimune,
caracterizada pela intolerancia permanente ao gluten, em fungao de alteragGes na absor¢ao
dos nutrientes decorrentes da destruicdo das vilosidades intestinais pelo consumo de
alimentos com gluten, como cevada, malte, trigo e centeio. E uma doenca que se apresenta
em individuos geneticamente predispostos (Liu et al, 2014, Fernandes et al, 2019 e Oliveira
etal, 2018).

Oliveira (et al, 2018) aponta que a ingestdo de gluten provoca também uma
variedade de manifestacGes clinicas como diarreia, insuficiéncia de crescimento, vomito,
abdémen inchado, fezes anormais na aparéncia, odor e quantidade, perda de peso,
fraqueza, fadiga e anemia.

O Unico tratamento conhecido é uma dieta rigorosa e isenta de gluten (Biesiekierski,
2016). De modo que o recém-diagnosticado (e/ou seus familiares) precisa rapidamente
repensar suas praticas alimentares (Crucinsky, Damido e Castro, 2021).

Para Fernandes, Galhardo e Cardoso (2020) a DC pode trazer também impacto
significativo no ponto de vista do bem-estar psicolédgico, isso porque, segundo dados

levantados em sua pesquisa, os portadores da DC tendem a estabelecer um autojulgamento
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associado a uma vergonha relacionada a doenca crbnica. Além disso, a submissdo ao
tratamento causa mudanc¢as na qualidade de vida dos celiacos e em seus habitos
alimentares (Oliveira et al, 2018). Isso porque como apontam Fernandes, Galhardo e
Cardoso (2020) sdao frequentes os sentimentos de preocupagdo sobre os sintomas, bem

como as incertezas sobre como os pacientes irdo lidar com a doenga.

Sistema de apoio ao portador da Doenga Celiaca

Segundo Crucinsky, Damido e Castro (2021) as dificuldades no percurso de
diagnédstico e de cuidado em servicos de salude fazem com que as pessoas com DRG
busquem informacdes e apoio nas associa¢des de celiacos, em pdaginas eletronicas sobre o
tema e em grupos existentes nas redes sociais.

O apoio ao paciente e a educacdo no momento do diagndstico sdo muito
importantes e devem fazer parte do tratamento. Afinal a dieta imposta é restritiva, dificil e
permanente tendo impacto na vida familiar, na vida social, escolar e profissional também,
pois o proprio ambiente pode ser um local de inseguranga devido ao risco de contaminagdes
(Bai et al, 2016 e Brasil, Ministério da Saude, 2015).

Desse modo como apresentam Crucinsky, Damido e Castro (2021) em seu estudo,
sdo necessdarias mudancas e adaptacbes em todas as situacdes envolvendo comida, contudo
nem todas as familias conseguem compreender e se adaptar, gerando ainda mais
insegurancas para o portador da Doenca Celiaca.

Por isso organizacdes como a Federagcao Nacional das Associacdes de Celiacos do
Brasil — FENACELBRA apresentam grande relevancia no cenario junto aos portadores de DC.
Como a propria organizacdo aponta em sua pagina oficial, a FENACELBRA é a voz nacional
das Associagdes de Celiacos do Brasil — ACELBRA e se dedica a melhor qualidade de vida das
pessoas afetadas pela Doenca Celiaca (DC) e Desordens Relacionadas ao Gluten (DRG) tendo
sido criada em 27 de agosto de 2006 como uma associagao civil sem fins econdmicos e sem

vinculos politico ou religioso (Fenacelbra, 2021).

O mercado consumidor sem gliten
A aquisicdo de produtos sem gluten, destinados a individuos com doenca celiaca ou

sensibilidade ao gluten, pode ser um desafio em alguns lugares, incluindo o Brasil. Existem
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varias razOes para essa dificuldade, e a situacdo pode variar dependendo da regido e do
acesso aos produtos (Oliveira et al, 2018).

Segundo pesquisa divulgada no portal do Sebrae — Servico Brasileiro de apoio as
micro e pequenas empresas (2022) o mercado de produtos saudaveis cresce em média
12,3% ao ano, o que pode resultar em um crescimento de mais de 27% no Brasil até 2025
(Dino,2024), sendo os produtos isentos de gliten um dos mais procurados. Nao apenas por
individuos diagnosticados com a doenca celiaca, mas também por estarem cada vez mais
comuns as dietas prescritas por nutricionistas que também restringem o consumo desses
alimentos (Sebrae, 2022).

Entretanto, apesar da crescente demanda ainda é pequena a variedade de produtos
sem gluten no mercado, essa pode ser justificada pela dificuldade em substituir o gliuten em
diversos produtos (Oliveira et al, 2018). Além da demanda crescente, precos
desproporcionais aos produtos tradicionais, o mercado enfrenta outra necessidade
indispensavel, a fiscalizacdo junto a rotulagem dos produtos. Como medida preventiva e de
controle da Doenca Celiaca no Brasil, o governo federal sancionou a Lei n° 10.674, de 16 de
maio de 2003, obrigando as industrias de produtos alimenticios a informarem nas
embalagens sobre a presenga ou ndo de gluten (Oliveira et al, 2018). Todos os alimentos
industrializados deverdao conter em seu roétulo e bula, obrigatoriamente, as inscri¢Ges
“contém Gluten” ou “ndo contém Gluten”, conforme o caso (Brasil, 2003).

Estudos realizados principalmente na regido sudeste mostram diversas
irregularidades na rotulagem dos produtos ditos livres de gliten. Em uma pesquisa realizada
no Rio de Janeiro por Morais et al (2014), mediu-se os niveis de gluten presente em 11
produtos que estavam disponiveis como livres da proteina, cinco deles (45,4%)
apresentaram informacgdes incorretas em seus rétulos, de modo que n3o deveriam conter a
proteina mas a continham.

Igualmente foi notado nas pesquisas realizadas por Stringheta et al (2006) em que
97,8% (221 amostras) das amostras se encontravam em desacordo com a legislacdo de
rotulagem referida acima. O mesmo padrdo foi visualizado por Piccoloto (2002) ao
identificar em 80,6% das 98 amostras analisadas a presenga de gluten, quando essas

deveriam ndo apresenta-la.
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Araruta (Maranta arundinacea)

A araruta (Maranta aruncinacea) - Figura 1, é um vegetal que compdem o grupo
Zingiberales, formado por plantas origindrias das regides tropicais, desde a regido Sudeste
do Brasil até as Guianas, notavel pelo grande nimero e tamanho de seus caules, também
chamados de rizomas (Rawls, 2020; Embrapa, 2005).

Essa herbacea recebeu esse nome em alusdo a expressdo em inglés arrowroot, em
razdo do seu formato e ao uso que os povos tradicionais indigenas davam ao

polvilho, utilizando-o de maneira topica em ferimentos para neutralizar o veneno
contido em flechas inimigas (Embrapa, 2005).

Figura 1. Araruta (Maranta arundinacea)

Fonte: https://slowfoodbrasil.org.br/arca_do gosto/araruta/ - Foto por Carolina Amorim.

Existem trés tipos que sdo mais cultivados no Brasil: Comum, Creoula e Banana,
sendo a primeira mais difundida comercialmente (Zarate e Vieira, 2005). A parte da planta
cresce acima do solo e pode ter até 1,80m de altura; sua parte comestivel tem cerca de 25
cm de comprimento (Rawls, 2020).

E uma planta que pode ser plantada consorciada com culturas que tenham duracdo
de até quatro meses, dessa maneira ela obtém um excelente desenvolvimento (Neves,
Coelho e Almeida, 2005).

A araruta esta presente na cultura alimentar cearense desde o litoral leste, regido de
Cascavel e Beberibe, até a regidao do Cariri, principalmente em Crato e Juazeiro. Sendo essa

producdo mantida através da agricultura familiar, que incentiva a producao local bem como
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os saberes populares ligados a alimentacdo, contribuindo de maneira direta para a
valorizagdo dos alimentos tradicionais (Bezerra, 2013, Fiocruz, 2022).

Essa producdo é incentivada por organizacdes como o Centro de Estudos do Trabalho
e de Assessoria ao Trabalhador — CETRA, que desde 1981 atua prestando assisténcia aos
trabalhadores rurais do estado.

Tradicionalmente é utilizada na forma de polvilho na produgao principalmente de
biscoitos. O polvilho e a farinha sdo retirados das raizes. A farinha é extremamente fina,
branca e delicada é obtida apds a desidratagdo e moagem das raizes (Rawls, 2020 e Galvao,
2021). Ja para a obtenc¢ao do polvilho, os rizomas sado triturados, peneirados e lavados para
separacao da fibra e decantacdo do amido, ou fécula, finalizada essa etapa o polvilho é seco
e peneirado (Slow Food Brasil, 2023).

Tanto a fécula quanto a farinha podem ser utilizadas em produtos de pdtisserie, uma
vez que apresentam um poder espessante duas vezes maior que a farinha de trigo. Além
disso, por ser de facil digestdo e ndo conter gluten é bastante utilizado na fabricacdo de

produtos para alimentacdo infantil (Rawls, 2020 e Galvao, 2021).

Caracteristicas fisico-quimicas, toxicidade e viabilidade do uso em preparag¢des da Araruta.

A Araruta é uma amildcea com alto teor de matéria seca principalmente no rizoma,
contudo essa matéria é em parte perdida ao ser transformada em fécula, em razdo da perda
principalmente de fibras insoluveis. Segundo dados obtidos através do relatério PIBIC
2021/2022 as amostras de fécula analisadas apresentaram uma média de 12,68+0,04 de
matéria em andlise de umidade e o Ph da fécula apresenta uma média de 6,49+0,05. O
relatério em questdo também apresentou um elevado potencial do uso da fécula como
espessante, principalmente por sua alta capacidade de gelatinizacdo ao ser submetido a
temperaturas mais elevadas.

Leonel e Cereda (2002) afirmam que a araruta apresenta potencial como matéria
prima pra uso industrial. Granados et al (2014) em seus estudos também apresentam que a
araruta possui um alto indice de absorcdo de lipidios, cuja gelatinizacdao, que ocorre em
torno de 60°C resulta em um gel estavel, sendo uma alternativa promissora na industria
alimenticia. Oliveira e Almeida (2021) em seu estudo apresentam que o uso da fécula de

araruta em preparacOes de panificacdo altera o valor de umidade do pdo sem gluten,
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conferindo maior umidade o que resulta em maior maciez e palatabilidade. No mesmo
estudo, observou-se que o acréscimo do amido de araruta a paes sem gluten também
aumenta o teor de carboidratos de boa qualidade nutricional, além de resultar em baixo teor
de gorduras e quantidade satisfatéria de fibras (Oliveira e Almeida, 2021). Resultados que
sdo de grande importancia para a industria de pdes sem gliuten como apontam Feitosa et
al.(2013) e Padalino et al.(2016)

Em estudos realizados em pesquisa PIBIC 2022/2023, seguindo a metodologia
descrita por Meyer et al. (1982) de toxicidade com uso de Artémia salina, as amostras da

fécula de araruta se mostram atdxicas, ndo oferecendo riscos ao consumidor.

METODOLOGIA

Estudo de Mercado

A pesquisa tem um carater exploratdrio e descritivo, de natureza mista. A abordagem
exploratdria, como coloca Selltiz et al. (1965), permite uma investigacdo inicial sobre as
preferéncias de consumidores em relacdo ao objeto, nesse estudo sendo caracterizado pela
aceitabilidade do uso da fécula de araruta em produtos de panificacdo e investigacao sobre
intencao de compra de um tipo especifico de pao, o de casca dura , enquanto a abordagem
descritiva fornece uma andlise detalhada dessas preferéncias (Gil, 1999). O método utilizado
foi o dedutivo, partindo de conceitos gerais sobre preferéncias alimentares para chegar a
conclusdes especificas sobre a aceitacdo do pdo de casca dura com fécula de araruta. A
natureza mista, quantitativa-qualitativa, permite uma compreensao maior e mais assertiva
sobre os dados coletados, visto que esses se completam mutuamente (Malhotra, 2001;
Laville & Dionne, 1999).

A populagdo-alvo incluiu consumidores celiacos e nao celiacos. A amostra foi
composta por voluntdrios selecionados aleatoriamente, garantindo uma representacao
diversificada da populagdo-alvo.

Como meio de coleta de dados foi utilizado como instrumento o Formulario Google
Forms, em que foi desenvolvido um questionario estruturado na plataforma, contendo
perguntas que permitiram dividir os participantes em trés grupos: “Pessoas celiacas ou com

outras desordens relacionadas ao gluten”, “familiares ou que convivem com celiacos” e “nao
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celiacos e sem relacdo com a condicdo”. O formuldrio também continha perguntas
especificas sobre as preferéncias em relagdo ao pao de casca dura com fécula de araruta. O
guestionario abordou aspectos como sabor, textura, aroma e preferéncias individuais. Bem
como outras questdes relacionadas aos hdbitos alimentares dos participantes. Foram
coletados também dados demograficos, histdrico alimentar e expectativas especificas sobre
0 pao de casca dura com fécula de araruta. O método de formula¢do da pesquisa foi
orientado de acordo com a metodologia desenvolvida por Almujlli et al (2022) que realiza a
coleta de dados de modo virtual, afim de otimizar o tempo de levantamento de dados e
reduzir os custos aplicados a pesquisa.

O formulario foi divulgado por meio de redes sociais: Whatsapp, Instagram e
Facebook, grupos especializados e contatos diretos com associacdes de celiacos, Fenacelbra
e Acelbra-Ce. A andlise foi realizada quantitativamente, utilizando ferramentas do Google
Forms para sumariza¢do estatistica. Os dados foram interpretados a luz das preferéncias
declaradas pelos participantes.

Todos os participantes foram informados sobre os objetivos da pesquisa e tiveram a
opc¢ao de consentir ou recusar sua participacdo voluntdria. A confidencialidade foi mantida,

e os dados foram utilizados exclusivamente para fins académicos.

Formulagdo do pao

Para formula¢do do pao utilizou-se como base trés receitas. Sendo uma delas de um
pao tradicional italiano feito com farinha de trigo, de casca grossa sem sova eu serviu de guia
para analise das caracteristicas sensoriais como textura da casca, cor e maciez do miolo. As
outras duas utilizadas como base para o estudo, foram receitas sem gliten de paes
Tradicional e de Cacau com nozes, respectivamente, esses serviram de base para estabelecer
as proporgoes utilizadas no mix de farinhas para obtencao do produto final

Para elaboracdo do pao aqui descrito utilizou-se trés insumos principais para o mix
sendo eles, a fécula de araruta (Maranta arundinacea) em maior percentual e as farinhas de
arroz e de castanha.

Tanto a farinha de castanha quanto a farinha de arroz foram obtidas em mercado
local na cidade de Fortaleza-CE. Ja a fécula de Araruta teve de ser encomendada junto a um
membro vinculado a Rede de Feiras Agroecoldgicas e Solidarias do Ceara e ao Centro de

Estudos do Trabalho e de Assessoria ao Trabalhador e Trabalhadora — CETRA, essa foi
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produzida por Breno Verissimo no Assentamento Varzea do Mundad, localizado em Trairi —
CE.

Outro guia para a formulacdo do pao foram os resultados obtidos no Formulario de
Estudo de Mercado, que guiaram as necessidades que o pao deveria atender quanto a seu
tamanho, textura da casca e miolo, coloracdo, aroma e sabor.

Apds o estudo das fichas, formuldrios e elaboragao das possiveis formulagdes, foi
necessario realizar uma descontaminacdo do ambiente de testes, visto que o mesmo ndo
oferecia seguranga quanto a ndo contaminagao com gluten, afinal foi uma cozinha
doméstica. Para isso realizou-se a Tripla Lavagem do ambiente uma técnica proposta pela
Professora Flavia Anastacio de Paula, em 2007, descrita por Vargas (2021).

De modo pratico lavou-se todos os utensilios e eletrodomésticos do ambiente que
seriam utilizados, trés vezes, com uma mistura de detergente neutro, vinagre, bicarbonato
de sddio e dgua morna, sendo necessdario para cada etapa utensilios de limpeza novos que
foram descartados ao fim da etapa correspondente. Ao final, borrifou-se alcool 702 para

completa higienizacdo do espaco e utensilios.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da pesquisa, via Google Forms, trinta e sete voluntdrios, todos
brasileiros em sua maioria mulheres 70,3% com idade prevalente entre 18 e 34 anos,
Solteiros 56,8% tendo com grau de escolaridade o Ensino Superior incompleto 56,8% e com
renda familiar entre 2 a 6 salarios minimos.

Dos trinta e sete participantes 35,1% (n=13) sdo celiacos, ou sofrem de outra
desordem relacionada ao gluten ou convivem com quem sofre com a doenca.

Agueles que se enquadraram no grupo de celiacos ou que sofrem de alguma outra
desordem relacionada ao gliten em sua maioria 80%, como aponta a figura 2,
demonstraram preocupacdo quanto a fonte de suas refeicGes, preferindo fazé-las em casa
ou eventualmente consumir em locais previamente conhecidos que Ilhe passem a segurancga
de uma refeicdo sem contaminacdo. Aqueles que ndo se preocupam com risco de
contaminagdo, 20%, reforcam dados apontados pelo estudo realizado por Oliveira et al

(2018) que afirma que a mudanca nos habitos alimentares nem sempre é seguida com rigor
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pelos celiacos, principalmente na infancia e adolescéncia, podendo ocorrer transgressoes

frequentes.

Figura 2 — Sec¢ao 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem
relacionada ao gluten) — Questionamento quanto os habitos alimentares internos e

externos ao lar.

Quanto as suas refeicdes

H Faco em casa, mas
eventualmente compro
em locais que confio
que ndo ha
contaminacao

B Fago fora de casa sem
me preocupar com
contaminacao

Fonte: Dados da pesquisa realizada via Google Forms, Carvalho (2023)

Quando questionados sobre a necessidade de ir ao supermercado e fazer compras, a
maioria 60% (n=6) disse ndo ter qualquer tipo de incomodo e revelam ser uma atividade
tranquila, visto que ja tem bem definidos os produtos a serem adquiridos e valores a serem
gastos, esses dados podem estar correlacionados 4 escolaridade dos voluntarios, que resulta
em uma renda salarial maior. Contudo como aponta a figura 3, também se mostrou
expressiva a quantidade de participantes que se sentem estressados e desgastados ao
realizar essa atividade, visto que sentem que a quantidade de produtos que atendam a sua
necessidade, sem gluten, sdo poucas, quando comparado aos produtos tradicionais. Isso
porque ha uma dificuldade de acesso e disponibilidade de produtos sem gliten, como
apontam Galleazzi, Mello e Kuhn (2021) em seus estudos, em razdo da baixa oferta e alto
custo as classes sociais menos favorecidas, esse mesmo estudo aponta que os produtos

livres de gluten sdo em média de 81% mais caro que os produtos tradicionais. Além desse
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fator, hd a possibilidade de contaminacdao de produtos por tracos de gluten, bem como por
deficiéncias nutricionais relacionadas aos macros e micronutrientes como apontam os

autores.

Figura 3 — Sec¢ao 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem

relacionada ao gluten) — Rotina de compras e supermercado do publico em destaque.

Quanto as idas ao supermercado/compras

® E um momento de
prazer,pois posso
escolher aquilo que
quero e preciso

® E um momento de
estresse e desgaste, por
terem poucos produtos
que ndo contenham
glaten

60%

Sao tranquilas, ja que
tenho muito bem
definido o que preciso
e os valores que irei
gastar

Fonte: Dados da pesquisa realizada via Google Forms, Carvalho (2023)

De acordo com os graficos, a maioria dos participantes acometidos pela doenca
celiaca ou por outra desordem relacionada ao gluten, afirmaram sentir mais falta de
consumir produtos do tipo Biscoitos recheados, bolachas e doces (70%) e produtos de
Panificacdo e Pizza (60%) como apontado na figura 4, o que vai de encontro aos dados
apontados pelo Relatdrio realizado pela Mordor Intelligence (2023), pois apontam uma
tendéncia do mercado a buscar mais por produtos de panificacdo, principalmente pelos

géneros de paes, biscoitos e salgadinhos.

Figura 4 — Secdo 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem

relacionada ao gluten) — Necessidade do mercado celiaco.
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Quais generos alimenticios mais dificies de ter acesso, ou que

voce sente mais falta de consumir (em %0):
Algumas bebidas alcoolicas e ndo alcoolicas
Pizza
Bolos

Massas

Biscoitos recehados, bolachas e doces

Produtos de panificacdo

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Fonte: Dados da pesquisa realizada via Google Forms, Carvalho (2023)

Quanto a se¢do que trata daqueles que ndo possuem restricao alimentar & gluten,
mas convivem com quem & tem, confirmou-se a partir dos dados que aqueles que fazem
parte do nucleo familiar e que ndo possuem nenhuma outra restricdo alimentar, em maioria
66,7%, ndo restringem sua alimentagdao no lar em fungdo do individuo acometido pela
doenga celiaca ou desordem relacionada ao gluten. Assim como aponta Oliveira et al (2018)
em seu estudo é necessdrio compreensdo e auxilio familiares, pois os habitos alimentares
muitas vezes terdo de adaptar-se a exclusdo do gluten, a fim de facilitar o tratamento e
evitar complicacdes futuras.

Quando questionados sobre se sentirem afetados por conviverem com uma pessoa
com restricdes e em que isso impactava em suas vidas obteve-se uma resposta afirmativa
guando ao impacto nos seus habitos alimentares: “Dificulta um pouco na questdo de
praticidade (lanches rapidos), exemplo: biscoito, torradas, paes...”.

Na sec¢do reservada ao publico ndo celiaco 62,5% (n=15) afirmam ja ter consumido
produtos intitulados como “sem gluten”. Quando questionados sobre o motivo de terem
consumido o produto as respostas se dividiram em duas principais: “Por curiosidade” e “Por
estar acompanhando alguém que é celiaco (da familia ou amigo)”. Quanto a experiéncia
relacionada ao consumo desses produtos houve algumas similaridades, principalmente
relacionadas a falta de sensacdo de “empachamento” apds a ingestdo quando comparado ao
consumo do mesmo alimento com gliten. Contudo houve também divergéncias,

relacionadas principalmente ao sabor e textura oferecidas pelos produtos: “Apesar de achar
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positivo ndo me sentir inchada apds a ingestdo as texturas e sabores realmente me
incomodaram”, “Foi uma étima experiéncia, apesar de a gente sentir um gosto estranho ao
paladar, mas com o passar do tempo consegui sentir o sabor especifico do produto.”, “Nao
senti diferenca no gosto, mas senti que fiqguei menos estufada.”

Em estudo conduzido por Bueno et al (2022) comprovou-se a melhora em quadro
sintomatoldgico apds a adocdo de dieta isenta de gluten em 76% dos pacientes, como
reducdo de circunferéncia abdominal (reducdo do inchaco relatado pela maioria dos
participantes), fim dos sintomas de constipacdo, cansaco e dores no corpo.

Na ultima se¢do do formuldrio os participantes foram questionados quanto & seus
conhecimentos sobre a Araruta (Maranta arundinacea) e seus subprodutos (farinha e
fécula), 64,9% dos participantes (n=24) afirmaram ndo conhecer ou nunca terem ouvido
falar sobre a planta. Aqueles que ja ouviram falar ou tiveram contato - 35,1% (n=13), em
maioria relatam ter tido contato através do consumo de biscoitos ou mingau feitos com a
fécula de araruta, sendo esses preparados principalmente por suas maes e, ou avos.

Acerca das preferéncias relacionadas as caracteristicas de um pdo produzido com
fécula de Araruta (Maranta arundinacea) apenas 8,1% dos participantes (n=3) gostaria que
esse tivesse uma casca dura, a maioria 70,3% (n=26) demonstrou preferir um pdo com casca
mais crocante e com certa maciez (16,2%).

Os participantes também apontaram a preferéncia por um pao de coloragdo clara
com um leve tom alaranjado 48,6% e que seja macio, ndo importando tanto o tamanho dos
alvéolos 51,4%. Quanto ao sabor 75,7% dos participantes gostariam que fosse amanteigado,
sendo equilibrado em sabor adocicado e salgado (16,2%).

Ao serem questionados sobre o local de venda, a intencionalidade de compra e
quanto pagariam por esse produto 48,6% dos participantes (n=18) apontou que os paes
deveriam ser vendidos em pacotes fechados, similar aos ja disponiveis no mercado a outra
metade se dividiu entre 24,3% vender ele congelado e 24,3% em vender ele no peso como
os paes sdo vendidos tradicionalmente nas padarias. A média de precos sugerida para um
pacote com 6 unidade de 50g cada variou entre R$6,00 a R$30,00 por pacote, sendo R$10,00
o valor mais apontado pelos participantes (n=9), 8 participantes ndao souberam apontar
valores. Dos voluntdrios que responderam ao formuldrio 56,8% deles provavelmente
comprariam o pdo de casca dura produzido com fécula de araruta e apenas 2,7% (n=1)

provavelmente ndo compraria o produto.
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A partir dos resultados obtidos na pesquisa foram elaboradas duas formulagdes teste
de pdo, em que nas duas a maior proporgdao do mix era de fécula de araruta, buscando a
partir dessas observar a influéncia da fécula na estrutura bem como nas caracteristicas de
sabor, textura e aroma. Na primeira formula¢do obteve-se um pao com casca mais dourada,
com certa resisténcia na casca e dureza depois de frio, contudo textura mais seca e
quebradica do miolo. O sabor predominante observado foi da farinha de castanha (Figura 5).

J4 o pdo obtido na segunda formulac¢do, obteve uma coloracdo mais clara, com leve
tom dourado, casca ainda quebradica, mas com maciez que ndo foi observada na primeira
formulagdo. Assim como miolo mais macio, quando comparado ao primeiro teste, e mais
umido, o sabor de castanha ndo foi tdao presente quanto no primeiro (Figura 6).

Em nenhuma das formulagGes inicialmente estudadas foi possivel obter uma casca
mais grossa, similar a dos paes italianos tradicionais. Também ndo se obteve uma casca
crocante similar a dos paes tipo carioquinha. Isso porque as propor¢des de farinha de arroz e
fécula de araruta influenciaram diretamente nas caracteristicas dos testes, visto que ambas
tem propriedades estruturais e a fécula de araruta também apresenta elementos de liga que
tornaram a massa homogénea, mas por estar em proporcdo maior que as demais farinhas
presentes no mix elaborado impediram uma melhor expansdo da massa e salto de forno,

que é o crescimento pela formacao de gases internamente.

Figura 5: Teste 1 e Formulagdo de pao de casca dura com fécula de araruta (Maranta

arundinacea)

Pdo sem gluten - Teste 1

Ingrediente % Quantidade
Fécula de araruta 57,15 200g
Farinha de aroz 28,57 100g

Farinha de Castanha 14,28 50g
Fermento bioldgico seco 0.8 3g
Agua moma 35,71 125g
Acticar 6 20g

Sal 1.4 59

Ovo 14,85 52

Modo de preparo

Pesar todos os ingredientes.

Pré aquecer o forno a 180°C

Misturar em um bowl os ingredientes secos. Acrescentar o ovo e a dgua, misturar bem.
Modelar bolinhas de 50 a 100g, Dispor em uma forma. Assar por 20 a 30 minutos.

Fonte: Produto desenvolvido a partir dos dados da pesquisa, registro da autora.
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Figura 6: Teste 2 e Formulagao de pao de casca dura com fécula de araruta (Maranta

arundinacea)
Pao sem gluten - Teste 2
Ingrediente % Quantidade
Fécula de araruta 66,6 300g
Farinha de arroz 222 100g
Farinha de Castanha 111 50q
Fermento biolégico seco 0,6 3g
Agua moma 217 125g
Aclcar 44 20g
Sal 1.1 5g
Ovo 18,6 Gdg
Margarina 44 20g
Oleo 44 20g
Modo de preparo
Pesar todos os ingredientes
Pré aquecer o forno a 180°C
Misturar em um bowl os ingredientes secos. Acrescentar o ovo. dleo, margarina e a agua,
m:ﬁt]l-tl[)a; bem. Modelar bolinhas de 50 a 100g, Dispor em uma forma. Assar por 20 a 30

Fonte: Produto desenvolvido a partir dos dados da pesquisa, registro da autora.

CONCLUSAO

Ao final desta pesquisa, emerge uma compreensdo mais profunda das preferéncias
dos consumidores em relacdo a paes sem gluten, bem como sua intencdo de compra e
impacto ao ser elaborado com fécula de araruta como substituto em outros mix de farinhas.
Os resultados indicam uma aceita¢do geralmente positiva desse produto inovador, ao ponto
gue o desenvolvimento de produtos sem gluten, como o produto por esse trabalho
abordado, ndo apenas responde as necessidades dos celiacos, mas também oferece op¢oes
mais amplas para aqueles que buscam diversidade alimentar.

Os testes iniciais da formulacdo do pdo de casca dura com fécula de araruta nao
atingiram as expectativas iniciais propostas em suas caracteristicas, visto que a fécula de
araruta apresenta caracteristicas de estrutura, mas também de liga, o que interferiu no
resultado final, devido a sua concentracdo em maior propor¢do quando comparada as
demais farinhas componentes do mix. Desse modo, mesmo o objetivo proposto por esse
trabalho ndo ter se cumprido e ter se mostrado que a fécula de araruta ndo é o indicada

para ser o principal componente na elaboracdo de um pao do tipo italiano, com casca dura,
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a continuacdo desta pesquisa é vital para aprimorar ainda mais as alternativas de produtos
sem gluten, levando em consideragdao o feedback dos consumidores, através de grupos
focais e avaliacdes sensoriais, visto que a fécula de araruta demonstra ter excelentes
propriedades para elaboragao de outros produtos em panificagdo e confeitaria como paes
doces e de maior maciez, biscoitos e bolos.

Avalia-se de forma positiva os custos relacionados a produ¢dao do pao, visto que os
ingredientes utilizados para preparacdo foram encontrados em mercado local e com baixo
custo, demonstrando mais uma vez a potencialidade do uso da fécula de araruta como
elemento de liga em mix sem gluten.

Além disso, a investigacdo pode se estender para explorar outros ingredientes
substitutos do gluten, bem como elabora¢do de outros mix e suas aplicacdes em produtos
de panificacdo e confeitaria. Esse é apenas o inicio de uma jornada para compreender as

complexidades e as oportunidades no campo da alimentagdao sem glaten.
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