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RESUMO

Encontrar alimentos que supram as necessidades daqueles que procuram por produtos isentos
de gluten, sejam esses por possuirem diagnostico de doenca celiaca (DC), sensibilidade ao
gluten-néo celiaca (SGNC), alergia ao trigo (AT) ou pela op¢do de ndo consumir esses tipos de
alimento, é uma das maiores dificuldades desse grupo de consumidores. Dessa forma é de suma
importancia a realizacdo de pesquisas para identificar os habitos de consumo desse nicho de
mercado, assim como o desenvolvimento de produtos sem gluten que possam atendé-los e
satisfazer seus desejos de consumo. Assim, 0 objetivo deste estudo foi realizar uma pesquisa
virtual para conhecer a percepcdo dos consumidores brasileiros de alimentos sem gluten sobre
biscoitos destinados a este publico, determinar a composicdo fisico-quimica de farinha de
castanha-do-brasil e utilizar esta amostra para desenvolver biscoitos sem gluten. A farinha de
castanha-do-brasil, com um alto teor de lipidios (52,10 g/100g, b.u.) e de proteinas (22,01
9/100g, b.u.), foi valorizada mediante uso na formulagdo de biscoitos tipo cookie sem glaten,
0s quais continham, também, farinha de arroz integral e amido de milho. As formulacbes
variaram quanto a gordura utilizada (manteiga ou pasta de castanha de caju), a fim de oferecer
diferentes alternativas de produto para essa gama de consumidores. O obstaculo de encontrar
produtos que atendam as necessidades sensoriais esperadas em produtos isentos de glaten foi
identificada através da pesquisa realizada com 224 participantes, na qual 45,4% relataram nédo
encontrar produtos que gostariam de consumir no comércio, motivando o preparo desse tipo de
alimentos em casa. Quando questionados sobre a frequéncia de consumo de produtos isentos
gluten, 45,5% dos pesquisados relataram que biscoitos fazem parte de sua dieta diaria. Notou-
se uma tendéncia ao interesse por esses biscoitos pelo publico-alvo, pois, quando 0s mesmos
foram questionados sobre os valores que estariam dispostos a pagar pelo produto, apenas 1,8%
relataram ndo ter interesse em adquiri-lo. Os dados levantados neste estudo, bem como as
formulacbes desenvolvidas, trazem uma importante contribuicdo para a diversificagdo de

produtos em dietas sem glaten.

Palavras-chave: Produtos sem gluten; Pesquisa com consumidor; Desenvolvimento de

produtos; Produto de panificacdo; Castanha do Para.



ABSTRACT

Finding foods that meet the needs of those who are looking for gluten-free products, whether
they are diagnosed with celiac disease (CD), gluten-non-celiac sensitivity (SGNC), or wheat
allergy (AT), or they choose to consume these products as an option, is one of the biggest
difficulties of this group of consumers. Therefore, it is extremely important to carry out
researches to identify the consumption habits of people of this market niche, as well as to
develop gluten-free products that can meet and satisfy their consumption desires. Thus, this
study aimed to conduct a virtual survey to understand the perception of Brazilian consumers of
gluten-free foods, especially cookies; to determine the physicochemical composition of Brazil
nut flour; and to use this ingredient to develop cookies without gluten. The Brazil nut flour,
with a high content of lipids (52.10 g/100g, wb) and proteins (22.01 g/100g, wb), was valued
through its use in the formulation of gluten-free cookies, which also contained brown rice flour
and corn starch. The formulations varied as to the fat used (butter or cashew nut paste), to offer
different product alternatives for these consumers. The obstacle of finding products that meet
the sensory needs expected in gluten-free products was identified through a survey conducted
with 224 people, in which 45.4% reported not finding products they would like to consume in
the commerce, which motivates the preparation of this type of food at home. When asked about
the frequency of consumption of gluten-free products, 45.5% of the respondents reported that
cookies are part of their daily diet. There was a tendency to accept these cookies in the target
audience because, when asked about the amounts they would be willing to pay for the product,
only 1.8% reported not being interested in purchasing it. The data collected in this study, as
well as the formulations herein developed, bring an important contribution for diversifying the
products in gluten-free diets.

Keywords: Gluten-free products; Consumer research; Product development; Bakery product;

Brazil nuts.
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1 INTRODUCAO

Estima-se que 1% da populacdo mundial seja acometida de doenca celiaca (DC), ao
mesmo tempo que entre 0,5 e 6% apresentam sensibilidade ao gluten ndo-celiaca (SGNC) e
0,1% possuem alergia ao trigo (AT) (ORTEGA et al., 2016). A doenca celiaca tem como
caracteristica a ma absor¢do de nutrientes no organismo, causando lesGes na mucosa
(BAPTISTA, 2020) e os sintomas mais comuns relacionados sdo o inchaco, dores abdominais
e diarreias (ARENDT et al., 2008; CASPER; ATWELL, 2014; MARIOTTI et al., 2009). O
diagnostico para a sensibilidade ao glaten ndo-celiaca € seis vezes mais recorrente se
comparado ao da doenca celiaca e os sintomas para esses individuos sdo desconforto
gastrointestinal, que melhoram quando excluem o glaten da dieta (ATWELL, 2014, p. 11,
BIZZARO, 2014; CASPER, 2014, p. 11; TONUTTI, 2014). Ja a alergia ao trigo é uma reagéo
de hipersensibilidade (inflamatoria) podendo atingir muitos tecidos do corpo (CASPER;
ATWELL, 2014, p. 10).

A principal forma de tratamento para os acometidos por essas enfermidades é seguir
uma dieta isenta de gluten (DIG) através da substituicdo de alimentos onde o glaten e o trigo
estdo presentes, por outros alimentos in natura como alguns tipos de cereais, verduras, legumes
e frutas, ou por alguns alimentos de origem animal, como as carnes, ovos e frutos do mar. A
substituicdo pode ocorrer também através do consumo de alimentos desenvolvidos para esse
publico, como biscoitos, massas, farinhas e até mesmo pées.

Alguns desafios sdo encontrados por aqueles que necessitam seguir uma dieta isenta
de gluten (DIG), principalmente a dificuldade em encontrar produtos industriais com aporte
adequado de nutrientes, quando em comparacao aos produtos industriais que contém glaten
(CASPER; ATWELL, 2014, p. 6-7).

Em produtos contendo farinha, a substituicdo da farinha de trigo, alimento mais
comum no qual o gluten é encontrado, pode ocorrer mediante o uso de diferentes ingredientes.
Em estudo prévio realizado em nosso grupo de pesquisa, Martendal (2019) utilizou farinha de
torta de noz pecd, matéria-prima com teores elevados de proteinas e fibras, como ingrediente
alternativo para a elaboracdo de biscoitos sem glaten. Outros ingredientes também s&o usados,
a saber: farinha de arroz utilizados na fabricacdo de biscoitos; farinha de banana verde,
composta de um alto teor nutricional (OLIVEIRA et al., 2020); farinha de amendoim, que,
conforme Kahlon (2021), possui 44% de proteinas, sendo uma matéria-prima para possivel
utilizacdo na producéo de diversos alimentos ricos neste macronutriente. Outra alternativa é a

farinha de castanha-do-brasil, tema deste estudo, que pode ser obtida a partir da torta de
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prensagem desta oleaginosa, fornecendo nutrientes riquissimos como selénio, magnésio, alto
teor lipidico, com destaque para a presenca de acidos graxos poli-insaturados, inclusive
essenciais, como o linoleico, fibras alimentares, entre outros (SANTOS et al., 2013).

O mercado estd atento a demanda de novos produtos para atender tanto os
consumidores portadores de DC, SNGC e AT, quanto aqueles que optam por ndo fazer mais o
consumo de produtos com gliaten em busca de uma vida potencialmente mais saudavel.
Segundo a agéncia internacional Euromonitor (2020), o Brasil ocupa a 42 posi¢do entre 0s paises
monitorados em consumo alimentos saudaveis e, especificamente em relacdo aos produtos
isentos de gluten, espera-se um faturamento global de US$ 23,59 bilhdes neste setor, até 2027
(GRAN VIEW RESEARCH, 2020).

A elaboracdo dos biscoitos sem gluten do presente estudo deu continuidade ao
Trabalho de Conclusdo de Curso da estudante de Engenharia de Alimentos Elizabeth Patricio
Arantes, desenvolvido no nosso grupo de pesquisa. Este TCC foi orientado pela Professora
Maria Manuela Camino Feltes e coorientado pela Professora Dra. Ana Paula Gines Geraldo e
pela Dra Jaqueline Oliveira de Moraes. Faz parte de um projeto de pesquisa, extensdo e
desenvolvimento tecnoldgico coordenado pela Profd. Dr* Maria Manuela Camino Feltes,
financiado pelo CNPg/SESCOOP. A formulagéo dos biscoitos aqui desenvolvidos sera passada
na forma de tutorial, em uma videoaula, para uma cooperativa brasileira parceira, que faz o
beneficiamento de castanha-do-brasil e que forneceu as amostras para este estudo. A producéo
do video foi iniciada no TCC da Elizabeth, no qual foram abordados tpicos sobre a composicédo
e as caracteristicas do gluten, as restricbes ao gluten e os ingredientes utilizados para a

formulacdo de produtos sem este conjunto de proteinas.

1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

Conhecer a percepcdo dos consumidores brasileiros de alimentos sem glaten sobre
biscoitos destinados a este publico, determinar a composicdo fisico-quimica de farinha de
castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) e utiliza-la para desenvolver formulacGes de biscoitos

sem glaten.
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1.1.2 Objetivos Especificos

b)

Identificar a percepgdo do consumidor brasileiro de alimentos isentos de gluten
sobre produtos, com foco em biscoitos, que sdo destinados a este publico-alvo e que
sdo comercializados no mercado nacional. Pretende-se identificar habitos de

consumo, compra e preparo destes produtos por parte deste publico-alvo;

Fazer a caracterizacdo fisico-quimica (umidade, cinzas, lipidios, proteinas,
carboidratos e sodio) e a determinacdo da atividade de agua (aw) da farinha de
castanha-do-brasil, conforme métodos oficiais da AOAC e do IAL;

Elaborar um biscoito tipo cookie, sem glaten, utilizando a farinha de castanha-do-
brasil, variando o tipo de gordura empregada nas formulagdes, sendo elas: manteiga

e pasta de castanha-de-caju.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 GLUTEN: COMPOSICAO, RESTRICOES EXISTENTES E RESPECTIVOS
SINTOMAS

2.1.1 Composicdo e estrutura do gluten

As sementes dos cereais sdo denominadas gréos e apresentam em sua estrutura trés
partes principais: pericarpo, endosperma e gérmen. O gliten é um conjunto de proteinas e esta
presente no endosperma que possui em sua composicdo quimica, além do glaten, outros
constituintes amido e proteinas. (DELCOUR; HOSNEY, 2010, p. 2).

O gluten é caracterizado como uma mistura heterogénea de proteinas. As principais
proteinas encontradas no gluten sdo as: prolaminas e as gluteninas, sendo que ambas possuem
solubilidade restrita em agua. Desta forma, ao mistura-las com agua, e adicionando forcas de
tensdo de cisalhamento, hd a formacdo de uma massa viscoelastica, da qual se forma uma
pelicula que € responsavel, por exemplo, por reter o gas produzido durante a fermentacdo
(FENNEMA, 2010). Dependendo da fonte do glaten, as prolaminas recebem diferentes nomes,
por exemplos, quando originadas do trigo, as prolaminas sdo chamadas de gliadinas. Desta
forma, as gliadinas e as gluteninas, constituem 80% do total de proteinas do trigo (EMBRAPA,
2009).

A glutenina proporciona elasticidade e forca (viscosidade), garantindo que a massa
ndo retorne ao seu estado inicial, enquanto a gliadina possui elasticidade, ndo fornecendo
resisténcia a massa (CASPER; ATWELL, 2014, p. 2). O glaten possui em sua composi¢do uma
maior concentracdo de prolina e a glutamina, que representam mais de 40% de aminoacidos
existentes no gluten (FENNEMA, 2010).

O baixo teor dos aminoacidos lisina, arginina, acido glutdmico e acido aspartico sendo
menos de 10% do total residuos de aminoacidos do glaten, sdo responsaveis pela baixa
solubilidade do gluten em &agua (FENNEMA, 2010). Além disso, 30% de aminoacidos
presentes no gluten sdo hidrofobicos, o que contribui para que haja uma formacao de agregados
proteicos, além de ligacdes com lipidios e com algumas substancias nao polares, uma vez que
estes formam-se por interacdo hidrofébica (FENNEMA, 2010).

Em torno de 2 a 3 mol % da totalidade de aminoacidos encontrados no gluten sao de

residuos de cisteina e cistina, 0s quais sdo responsaveis pela polimerizacdo extensa desse
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conjunto de proteinas que € o glaten. Isso ocorre devido a reacfes de intercambio sulfidril-
dissulfeto dessa porcentagem de residuos (FENNEMA, 2010).
As interacOes das extensOes das reacOes de intercambio sulfidril-dissulfeto esta

relacionada com a viscoelasticidade dessa massa (FENNEMA, 2010).

2.1.2 Restri¢Ges ao Gluten

O trigo é um alimento que comumente esta presente na dieta humana, da mesma forma
gue outros graos como cevada, centeio e ingredientes derivados desses cereais (MORATOYA
et al., 2013 apud QUEIROZ et al., 2017). Porém, alguns individuos necessitam de uma Dieta
Isenta de Gluten (DIG) ao longo da vida, devido as restriches a este conjunto de proteinas.
Algumas dessas pessoas sao diagnosticadas com a Doenca Celiaca (DC), que se trata de uma
doenca cronica, de reacdo autoimune, na qual o organismo ataca o seu proprio tecido do corpo.
Essa doenca pode ser desencadeada por alguns fatores, sendo eles: pelo consumo de gliten
(fatores ambientais) como fatores genéticos (hereditarios) (CASPER; ATWELL, 2014, p. 4).
Tem como caracteristica a ma absorcdo de nutrientes no organismo, pois causa lesdes tipicas
da mucosa, como hiperplasia de criptas e atrofia de vilosidades (BAPTISTA, 2020), conforme
demonstrado na Figura 1.

A Alergia ao Trigo (AT) também é um outro tipo de restricdo ao glaten, e é bastante
confundida com DC, no entanto, é uma reacdo de hipersensibilidade (inflamatéria) podendo
atingir muitos tecidos, o que difere da DC que limita o campo atingido ao sistema digestivo.
Além disso, na AT, o corpo produz anticorpos que combatem as proteinas estranhas (CASPER;
ATWELL, 2014, p. 10), podendo ser medida pelo IgE, e a sua natureza é pouco conhecida.
(WATKINS RD, ZAWAHIR S. 2017 apud BOARIM, 2018).

Por fim, outro diagndstico que esta relacionado ao consumo de gluten € a Sensibilidade
ao Gluten N&o-Celiaca (SGNC), que ndo tem associagdo a natureza autoimune, nem a natureza
alérgica, ndo sendo possivel identificar via exames, como ¢ feito com as doencas DC e AT.
Contudo ela é seis vezes mais recorrente se comparada com a DC. (JACKSON et al., 2012 apud
CASPER; ATWELL, 2014, p. 10). O individuo quando consome glaten, apresenta desconforto
gastrointestinal, podendo haver uma melhora quando opta por uma dieta sem glaten (ATWELL,
2014, p. 11; BIZZARO, 2014; CASPER, 2014, p. 11; TONUTTI, 2014).
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Figura 1 — Vilosidades intestinais - esquerda para a direita: normal, parcialmente danificado

ou atrofiado e vilosidades totalmente atrofiadas em um paciente celiaco

Fonte: (CASPER; ATWELL, 2014, p. 4).

2.1.3 Sintomas

Os individuos suscetiveis a DC, AT ou SGNC podem apresentar respostas imunes

anormais ao consumir o glaten presente, por exemplo, no trigo, na cevada e no centeio. Os

sintomas podem variar desde sintomas comuns aos mais incomuns, leves e graves (ARENDT
etal., 2008; CASPER; ATWELL, 2014; MARIOTTI et al., 2009), como descrito no Quadro 1.

Quadro 1 — Sintomas comuns, incomuns, leves e graves da DC, AT e SGNC

Quadro
Clinico

Sintomas comuns

Sintomas
incomuns

Sintomas leves

Sintomas graves

(DC)

Dor e distensao
abdominal, diarreia
descontinua e fezes
alteradas no odor e
textura

Feridas
(erupcdo) na
pele, feridas na
cavidade bucal e
problemas
dentais. Além de
osteoporose,
neuropatia
(dorméncia nas
pernas), até
mesmo
depresséo e
irritabilidade.




24

Quadro . Sintomas . .

Clinico Sintomas comuns iNCOMUNS Sintomas leves | Sintomas graves
Mesmo
consumindo em

o equenas
Irritacdo e peque
inchaco na quantidades,
. resulta em uma
cavidade bucal ou o
n . anafilaxia,
(AT) garganta, vomitos, .
diarreia e ocorrendo por fim
um choque
desconforto -10g
abdominal anafilatico

(dificuldade em
respirar e queda
da presséo).

Dor abdominal,
erupcéo cutanea,
dor de cabeca,
visdo turva, fadiga,
(SGNC) | diarreia, depressao,
anemia, dorméncia,
dores nas
articulacoes, entre
outros.

Fonte: Elaborado pela autora com base em dados da literatura (ARENDT et al., 2008; CASPER; ATWELL,
2014; MARIOTTI et al., 2009).

2.1.4 Populagdo com restri¢des ao gluten

Os individuos que seguem uma restricdo ao gluten, normalmente sofrem de doencas
relacionadas ao consumo deste conjunto de proteinas. Supde-se que 1% da populacdo mundial,
de variados intervalos de idades, possuem DC, sendo consideravelmente um amplo valor. Além
disso, entre 0,5 e 6% apresentam SGNC (ORTEGA et al., 2016).

O estudo conduzido por Celdir et al. (2020) correlacionou a latitude com a soro
prevaléncia da DC mundial, baseando-se em uma revisdo sistematica combinada com
declaracbes de meta-analises. Uma pesquisa minuciosa, em diferentes bases de dados,
demonstrou que a DC prevalece nas latitudes mais altas ao comparar com latitudes mais baixas.
Além disso, observou-se que algumas causas ambientais, como exposicao a radiacdo UVB que
atua no metabolismo da vitamina D, bem como a condic¢do de desenvolvimento dos paises e
invasores oportunistas como 0s patdgenos ambientais, também sdo responsaveis pela

variabilidade geografica da prevaléncia de DC mundialmente.
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2.2 RESOLUCAO - RDC N° 332, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019 E INSTRUCAO
NORMATIVA - IN N° 75 DE 08 DE OUTUBRO DE 2020.

No Brasil, os alimentos que sdo destinados ao mercado para consumo humano devem
atender as normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e/ou do Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). As regulamentacGes mais relevantes para

0 presente trabalho estdo mencionadas a seguir.

2.2.1 Legislacdo brasileira recente sobre &cidos graxos trans e nova rotulagem

nutricional

A reducdo de lipidios e agUcares em alimentos é amplamente discutida pela sociedade,
pois 0 consumo em excesso desses alimentos esta relacionado a problemas na satde humana,
como obesidade, hipertensdo e problemas cardiovasculares (ABESO, 2014; GAZZOLA et al.,
2016).

Os alimentos ricos em agucares, estdo relacionados a obesidade tipo 2 e com a
prevaléncia de hipertensdo (GRACNER, 2021).

As gorduras trans, também, trazem inimeros problemas a salde, majoritariamente
relacionados a doencas cardiovasculares. Conforme a Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
séo estimadas aproximadamente 500.000 mortes por ano relacionadas a doencas do coragdo em
funcdo de uma alimentacéo rica em gorduras trans (OMS, 2018).

Além disso, pesquisas indicam que produtos que possuem maior quantidade de
gordura parcialmente hidrogenada, detém um preco inferior ao comparados com 0s que nao
possuem esta gordura. (CUTLER, 2003).

Desta forma, a ANVISA tomou decisdes mais rigorosas para restringir a quantidade
de gorduras trans nos alimentos e, no dia 26 de dezembro de 2019, foi publicada, no Diario
Oficial da Unido (DOU), a Resolugéo - RDC n° 332, de 23 de dezembro de 2019, com o objetivo
de definir os requisitos para uso de gorduras industriais em alimentos.

A norma define requisitos para o0 uso de gorduras trans industriais em alimentos,
proibe o uso, a oferta e a importacdo de acido linoleico conjugado, além de fixar a quantidade
maxima de gordura trans industriais em o6leos refinados. Essa RDC se aplica a “todos os

alimentos, tanto bebidas, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia,
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inclusive aqueles destinados exclusivamente ao processamento industrial e os destinados aos
servicos de alimentos”.

Outra parcela da gordura trans consumida em alimentos, é proveniente de animais
ruminantes. Desta forma, para gorduras trans de ruminantes a RDC n° 332/2019 néo se aplica,
pois é recorrente de uma funcéo natural, caracterizando pequenas quantidades nos alimentos
oriundos desta gordura, como queijos, leites e carnes (RESOLUCAO DA DIRETORIA
COLEGIADA, 2019).

Para complementacdo, foi publicada no Diario Oficial da Unido, no dia de 09 de
outubro de 2020, a Instrugdo Normativa - IN n° 75 de 08 de outubro de 2020, da ANVISA, que
estabelece 0s requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados”. Conforme indicado no Quadro 2, esta IN, em seu Art. 16, anexo XV, define os
limites de acUcares adicionados, gorduras saturadas e sodio para fins de declaracdo da

rotulagem nutricional frontal.

Quadro 2 — Anexo XV - Limites de acucares adicionados, gorduras saturadas e sédio para
fins de declaragéo da rotulagem nutricional frontal.

Nutrientes Alimentos solidos ou | Alimentos liquidos
semissolidos

Acucares adicionados | Quantidade maior ou igual a 15 g | Quantidade maior ou igual a
de acucares adicionados por 100g | 7,5 g de acucares adicionados

do alimento. por 100 ml do alimento.
Gorduras saturadas Quantidade maior ou igual a 6 g de | Quantidade maior ou igual a 3
gorduras saturadas por 100g do | g de gorduras saturadas por
alimento. 100 ml do alimento.
Sodio Quantidade maior ou igual a 600 | Quantidade maior ou igual a
mg de sédio por 100g do alimento. | 300 mg de s6dio por 100 ml
do alimento.

Fonte: (DIARIO OFICIAL DA UNIAO)

Observa-se a importancia em desenvolver e trabalhar formulagGes de alimentos com a
reducdo de gorduras saturas e gorduras trans, assim como agucares e sodio. A partir desses
desenvolvimentos, podera haver uma reducdo de consumo destes constituintes, resultando em
uma melhora a satde populacional, uma vez que é possivel identificar uma tendéncia no
crescimento na procura por alimentos processados no Brasil (BLOCK et al., 2017).

No presente estudo, as regulamentacbes acima e 0s aspectos citados foram

considerados para o desenvolvimento dos biscoitos.
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2.2.2 Especificagdes e exigéncias legais de farinhas, biscoitos e produtos sem gliten

A Resolugdo RDC n° 263 da ANVISA, de 22 de setembro de 2015, estabelece

definicdes para biscoitos ou bolachas e farinhas, e indica que:

Biscoitos ou Bolachas: sdo os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e
ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e
coccao, fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura
diversos.

Farinhas: sdo os produtos obtidos de partes comestiveis de uma ou mais espécies de
cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem e ou outros
processos tecnolégicos considerados seguros para produgdo de alimentos.

As embalagens sdo de suma importancia para os alimentos, em diversos aspectos,
dentre eles, possuir o intuito de sinalizar e indicar que o alimento NAO CONTEM GLUTEN,
quando aplicavel. A Lei n®10.674/2003 “obriga a que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenga de gliten, como medida preventiva e de controle da doenga celiaca”,
porém isso ndo € indicativo dos limites da presenca de glaten no produto.

A legislagao RDC n® 26/2015 da ANVISA “Dispde sobre os requisitos para rotulagem
obrigatoria dos principais alimentos que causam alergias alimentares”, determinando e
esclarecendo que sao alimentos sem gliten apenas aqueles que detém quantidades indetectaveis

de gluten, quando passam por andlises laboratoriais.

2.3 PRODUTOS PARA PUBLICO COM RESTRICOES AO GLUTEN

Alguns desafios sdo encontrados para aqueles que necessitam de uma dieta isenta de
glaten. Principalmente a exclusdo do trigo nos alimentos, pois ele encontra-se em uma serie de
alimentos. Desta forma, recomenda-se atencdo ao verificar os rotulos dos alimentos que
indicando os alérgenos nos rétulos (PINTO et al., 2019).

Os alimentos sem glaten destinados para este publico, conforme a Federacéo Nacional
das Associacgdes de Celiacos do Brasil - Fenacelbra (2010), séo alguns cereais, como quinoa,
arroz, milho, pain¢o; os pseudocereais, como amaranto e trigo sarraceno, as farinhas e féculas
a seguir: farinha de arroz, farinha de mandioca, amido de milho, fubé, fécula de batata, farinha
de soja, polvilho, entre outros. Algumas massas podem ser feitas com as farinhas permitidas. E
permitido o consumo de verduras, frutas, legumes crus ou cozidos. Além de laticinios; os 6leos

e alimentos de origem animal, como as carnes bovina, suina, frango, peixes, ovos e frutos do
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mar; alguns gréos (feijao, lentilha, ervilha, gréo de bico e soja) e as sementes de matérias-primas
oleaginosas, como: castanha-do-brasil (castanha do Pard), nozes, améndoas, amendoim, caju,

avelds, macadamias, linhaca, gergelim e semente de abdbora, entre outras.

2.3.1 Necessidades nutricionais do publico

O unico tratamento efetivo para o tratamento da DC e AT é baseado em uma dieta
livre de gluten, ao longo da vida. Para o individuo com SGNC ao optar por uma dieta sem
gluten, demostra uma melhora significativa nos sintomas indesejados (ATWELL, 2014, p. 11;
BIZZARO, 2014; CASPER, 2014, p. 11; TONUTTI, 2014). Desta forma, esses individuos, ao
excluirem o trigo e seus derivados da dieta, devem monitorar a sua alimentacdo, visto que a
exclusdo desses alimentos, pode acarretar déficit de alguns nutrientes (CASE, 2005; PINTO et
al., 2019).

Além disso, os portadores de DC sdo acometidos por hiperplasia de criptas e atrofia
de vilosidades, desenvolvendo uma mé absorcdo de nutrientes ao organismo. Portanto, uma
alimentacdo equilibrada € indispensavel, tendo como objetivo suprir essas possiveis
deficiéncias de nutrientes no organismo. Desta forma, a inclusdo de uma variedade de
alimentos, como frutas e hortalicas, é fundamental para uma vida mais saudavel desses
individuos (QUEIROZ et al., 2017 apud AUTODORE; JATLA, 2009; WILD et al., 2010;
CIACCl et al., 2015).

Muito alimentos industriais sem gliten comp&em-se de amido, entretanto, o ideal para
0 desenvolvimento desses alimentos é possuirem grdos inteiros, que detém uma quantidade
significativa de micronutrientes e fibras (CASPER; ATWELL, 2014, p. 7), enriquecendo com
nutrientes e beneficiando os portadores de DC, AT e SGNC. A importancia da ingestéo de gréos
inteiros sem glaten, como por exemplo: quinoa, trigo sarraceno e amaranto, é essencial, pois
todos sdo abundantes em ferro, célcio e magnésio, minerais que devem ser consumidos em
quantidade ideais (CASPER; ATWELL, 2014, p. 8,9).

Alguns nutrientes tém papéis importantes para aqueles que ndo consomem gluten, € o
exemplo da fibra, que tem um papel essencial para a saide gastrointestinal desses individuos.
A recomendac&o diéria de consumo de fibra para os individuos é de 25g por dia de acordo com
a RDC n° 360 de 2003 da ANVISA, entretanto, relata-se que a ingestdo diaria de individuos
que ndo consomem glaten € de 6 g por dia (CASPER; JONES, J.M. 2012 apud ATWELL, 2014,

p. 7).
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2.3.2 Dados de mercado

A partir de 2015, o mercado de alimentos isentos de gluten apresentou um grande
crescimento, tornando-se uma tendéncia global para o setor. Essa predisposicdo, excluindo o
grupo de pessoas com doengas celiacas, pode estar fortemente impactada pela difusdo de
noticias veiculadas na midia e em blockbusters norte-americanos, podendo ser tendenciosas e
até infundadas (FALLAVENA, 2015). A pesquisa realizada por Fallavena em 2015,
demonstrou que a maioria dos entrevistados defende acreditar que o consumo de gluten é
prejudicial a saide, mesmo assim, adotam o preco do produto como um fator que influencia na
compra e ndo a garantia de ndo consumir gliten. Entretanto, o mercado global de produtos
saudaveis ndo para de crescer e no Brasil ndo é diferente.

Segundo pesquisa realizada pela agéncia internacional Euromonitor (2020), o Brasil é
0 4° pais em consumo de alimentos saudaveis com crescimento médio de 12,3% ao ano entre
2014 e 2019.

Uma consultoria internacional estima ainda que o consumo de produtos isentos de
gluten, como paes, biscoitos e diversos tipos de massas, deve crescer 35% a 40% até 2022
(GLUTEN FREE BRASIL, 2019). Mundialmente para esse mercado € esperado um
faturamento de US $23,59 bilhdes até 2027 (GRAND VIEW RESEARCH, 2020).

Para a agéncia americana de pesquisa internacional INTRADO, as empresas Kelkin
Ltd., Boulder Brandes Inc., Raisio PLC, H.J. Heinz Company e General Mills Inc. detinham no
ano de 2020 juntas mais de 40% do mercado global de produtos isentos de glaten (INTRADO
GLOBE NEWSWIRE, 2020).

No mercado brasileiro, o maior player, quando se fala sobre produtos sem gluten,
principalmente pédes, € a empresa paranaense Jasmine, que domina 35% deste segmento
(REVISTA AMANHA, 2020). A empresa divulgou que na comparacio entre 2019 e 2020,
apresentou um aumento de 33,2% nas vendas de cookies e biscoitos sem glaten dos mais
diversos sabores e com isso, atingiu no ano de 2020, a lideranca desse mercado com 30% de
participacido (JASMINE ASSESSORIA DE IMPRENSA, 2020).

2.3.3 Ingredientes mais utilizados em biscoitos sem gluten

Ao entender a funcionalidade do gluten para a estrutura dos alimentos, torna-se mais
facil o desenvolvimento de alimentos sem gluten (CASPER; ATWELL, 2014, p. 49). Para a
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formulagdo de biscoitos tipo cookies sem gluten, o gliten ndo tem um papel definitivo, alem de
ndo ser importante para estruturar este tipo de produto. Entretanto, deve-se entender a
funcionalidade dos outros ingredientes utilizados para a formulacdo do mesmo (CASPER;
ATWELL, 2014, p. 50).

No Quadro 3, observa-se uma lista de ingredientes de biscoitos sem gliten de marcas
conhecidas no mercado brasileiro, podendo-se observar quais s&o mais utilizadas para a
substituicdo da farinha de trigo neste tipo de produto.

Em estudo feito pelo nosso grupo de pesquisa, Martendal (2019) elaborou biscoitos
sem gluten utilizando a farinha de torta de prensagem de noz pecd em diferentes proporcées
massicas (0%, 15% e 30% em relacdo ao total de farinhas, a saber, amido e farinha de arroz).
A composicdo fisico-quimica dos biscoitos indicou teores majoritarios de carboidratos, em
seguida de lipidios e de fibras insolviveis. Nas formulacdes com 15% e 30% de farinha de noz
pecd, observou-se diminui¢cdo dos carboidratos e o aumento de lipidios e fibras insolGveis,
quando comparadas a formulacdo sem farinha de torta de noz peca. Para as proteinas, houve
um valor crescente com o incremento da porcentagem de farinha de torta de noz pecd na
formulacdo, devido a quantidade significativa de proteinas presentes na mesma, que € de
20,39 ¢g/100 g. Desta forma, a formulacéo de 30% obteve 5,76 g/100 g de proteina no biscoito.

A substituicdo da farinha de trigo por outras farinhas pode influenciar positivamente
nas questdes nutricionais dos biscoitos, como citado por Pineli et al (2014), o qual utilizou a
farinha de baru parcialmente desengordurada, na substituicdo da farinha de trigo em biscoitos
tipo cookies. Diante disso, utilizou-se a farinha de baru parcialmente desengordurada em
algumas concentracdes para a realizagdo dos cookies, sendo elas de (0%, 25%, 50%, 75% e
100%) além dos ingredientes como 225 g de farinha, 120 g de manteiga sem sal, 100 g de
acucar, 50 g de ovo e 5 g de fermento. E importante entender estes ingredientes foram utilizados
para obter um produto com qualidades sensoriais e nutricionais adequadas. Observou-se um
aumento na dureza e fraturabilidade dos cookies quando utilizou 75% de farinha de baru
parcialmente desengordurada. Entretanto, houve uma aceitacio maior por parte dos
consumidores ao realizarem uma pesquisa de analises sensoriais, utilizando os biscoitos que
continham 25 g/100 g de farinha de baru parcialmente desengordurada.

As améndoas de baru possuem alto teor de lipidios e no momento da prensagem delas
para a retirada do 0leo, retém-se uma torta ainda com lipidios, que possui muitos nutrientes e
compostos bioativos. A farinha de baru parcialmente desengordurada possui trés vezes mais
proteina do que a FT, tornando-a atrativa para substitui-la, pois, a quantidade de proteina

contribui para a estrutura da massa. Além disso, possui também maior quantidade de lipidios
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(11,84 g/100 g), maior quantidade de fibras (38,80 g/100 g) e uma quantidade menor de
carboidratos (11,57 g/100 g), além de possuir altos teores de alguns minerais, como ferro, zinco

e cobre.

Quadro 3 — Tipos de biscoitos doces sem gllten e respectivos ingredientes de produtos
comercializados por grandes empresas brasileiras

Marca Produto Lista de Ingredientes

Farinha de arroz, amido de milho, aglcar mascavo, gordura
vegetal de palma, cacau em p@, cereais integrais (amaranto,
farinha de chia, farinha de quinoa, farinha de linhaca), sal
marinho, aroma idéntico ao natural de chocolate branco,
emulsificante lecitina de girassol, agente de crescimento
bicarbonato de sodio e espessante goma Xantana

Cookies Integrais
A de Amaranto com
Cacau

Farinha de arroz integral, melado de cana, amido, milho
integral em pd, acucar mascavo, 0leos vegetais (milho e ou
girassol e ou algodado), extrato de soja, castanhas (Para e
caju), maltodextrina, emulsificante natural lecitina de soja,
fermentos fosfato monocélcico, bicarbonato de sodio e
bicarbonato de amonio e aromas.

Cookies Integrais
B de Castanha do
Para e de Caju

Fécula de mandioca, agucares mascavo e mascavo invertido,
6leo vegetal de soja, farinha de arroz, fécula de batata,
castanha-do-Par4, fibra de polidextrose, clara de ovo, fibra

Cookies de de soja néo transgénica, farinha de soja ndo transgénica, sal,
Castanha-do-Para. | fermentos quimicos bicarbonato de sédio, pirofosfato acido
de sodio, fosfato monocélcico, bicarbonato de aménio,
estabilizante INS 412, INS 466 emulsificantes INS 471, INS
466 e INS 417, aromatizantes e acidulante INS 330.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

2.3.4 Tendéncia clean label em alimentos

O crescimento da demanda por produtos com clean label reflete o desejo de
consumidores para que produtos sejam mais naturais (CRESWELL, 2018 apud MARUYAMA,
STRELETSKAYAB e LIM, 2020). Para a Inova Market Insight 2020, a tendéncia numero 1
para o ano de 2021 no segmento de alimentagdo é a busca da transparéncia na informacéo de
rotulos e o anseio por saber de onde e como o produto que o consumidor esta prestes a consumir
é obtido.

De acordo com Assioli et al. (2017), a definicdo de clean label é subjetiva. Enquanto

Edwards (2013) define produtos clean label como aqueles “sendo produzidos livres de aditivos
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"quimicos", com listas de ingredientes faceis de entender e sendo produzido pelo uso de técnicas
tradicionais com processamento limitado”. Ingredion (2014) define que, para um produto ter a
informacdo de clean label em sua embalagem, significa que o “produto pode ser apresentado
como natural, organico e/ou livre de aditivos/conservantes”. Entretanto, € de comum acordo
entre Ingredion (2014) e Assioli et al. (2017), que, quanto mais “natural” o produto é, maior a
chance de ser considerado um produto para obter a informacéo de clean label.

2.4 FARINHA DE CASTANHA-DO-BRASIL: FORMA DE OBTENCAO, COMPOSICAO
E BENEFICIOS

A farinha de castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa) é considerada um subproduto da
oleaginosa castanha-do-brasil, também conhecida popularmente como castanha-do-para.
Possui alto potencial nutritivo e caracteristicas morfolégicas para reter uma quantidade
significativa de agua, devido a isso, tem despertado interesse na area da ciéncia e tecnologia de
alimentos, além de ser um grande potencial para pesquisas visando o desenvolvimento de
produtos destinados a diferentes areas (SANTOS et al., 2013).

2.4.1 Forma de obtencdo da farinha de castanha-do-brasil

A oleaginosa castanha-do-brasil pode ser utilizada para a obtencéo de alguns produtos
para consumo humano. Entre eles, esta a farinha de castanha-do-brasil, a qual € obtida a partir
do processo de prensagem das castanhas, de onde é extraido o seu 6leo (EMBRAPA, 2005).
Desta maneira, ao se obter a torta, que é um residuo desta extracao de lipidios, ela € direcionada
para um moinho, onde é moida e posteriormente passada por peneiras as quais estdo ligadas a
um agitador metélico, assim, ha a separacdo das particulas, tendo por fim, a obtencao da farinha
de castanha-do-brasil (SANTOS et al., 2013).

2.4.2 Composic¢do da farinha de castanha-do-brasil

A castanha-do-brasil possui em sua composicéo alto teor do mineral selénio. Apds a
extracdo do Oleo para a obtencao da torta da farinha desengordurada, o teor de selénio diminui
na torta, porém, ainda continua consideravelmente alto. Podemos observar esses dados na

Tabela 1. Observa-se também uma atividade de &gua da farinha de castanha-do-brasil que



foram citados na Tabela 3.
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resultou por volta 0,27 £ 0,01, além de um pH de 6,17 £ 0,01. Além disso, a farinha de castanha-
do-brasil apresenta elevados niveis de proteinas apds a extracdo de lipidios, conforme

demonstrado na Tabela 2. Outros macronutrientes também estdo presentes na farinha, os quais

Tabela 1 — Composicao de micronutrientes da farinha de castanha-do-brasil

Minerais Valores
Macrominerais (mg/100g)
Sédio (Na) 447,00 £ 0,15
Potassio (K) 1996,60 * 3,33
Fosforo (P) 1085,00 + 63,95
Calcio (Ca) 657,20 + 43,03
Magnésio (Mg) 800,20 + 33,18

Microminerais (mg/100g)
Ferro (Fe)

Cobre (Cu)
Manganés (Mn)
Selénio (Se)

Zinco (Zn)

8,22 + 0,59
2,00 + 0,25
1,85 + 0,02
143,17 + 0,229 pg/g
11,80 + 0,42

Fonte: Produzida pelo autor com base nos dados de (SANTOS et al. (2013).

Tabela 2 — Composicdo em aminoéacidos da farinha de castanha-do-brasil

(continua)

Aminoacidos

Teor de Aminoacidos (mg/g de proteina)

Aminoacidos essenciais
Histidina
Treonina

Lisina
Metionina

Cisteina

8,4
9,6
111
26,7
8,7
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Aminoacidos Teor de Aminoacidos (mg/g de proteina)
Isoleucina 11,7
Leucina 25,4
Valina 16
Fenilalanina 14,2
Tirosina 9,8
Triptofano 4,0

Aminoacidos ndo essenciais

Asparagina 26,5
Glutamina 71,6
Serina 14,7
Glicina 16,0
Arginina 24.4
Alanina 12,6
Proline 15,6
Total (mg / Q) 327,0

(conclusdo)
Fonte: Produzida pelo autor com base nos dados de (SANTOS et al., 2013).

Tabela 3 — Composicao fisico-quimica da farinha de castanha-do-brasil.

Composicao (g/1009)
Carboidrato ? 35,78 £ 0,46
Proteina ® 43,54 + 0,81
Lipidios 9,68 + 0,27
Umidade 4,20 + 0,08
Cinzas 6,80 £ 0,04
Valor energético total (kcal) 404,44

Dados expressos em base seca. Os dados representam a média de triplicata + desvio padréo.
a- Teor de carboidratos calculado pela diferenga. b- Proteina (N x 5,46).

Fonte: Produzida pelo autor com base nos dados de SANTOS et al. (2013).
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2.4.3 Beneficios da farinha de castanha-do-brasil

A farinha de castanha-do-brasil possui quantidades significativas de &cidos graxos
poli-insaturados, inclusive essenciais, como o linoleico e outros compostos como 0s compostos
bioativos, tocoferol e fitosterois. Além disso, contém selénio, que é considerado um mineral
com alta propriedade antioxidante, que também favorece a prevencdo e retardado do
metabolismo natural humano de oxidagéo organica (SANTOS et al., 2013). Desta forma, esses
componentes, contribuem e beneficiam para a manutencdo da salde humana, como por
exemplo, prevenindo problemas cardiovasculares. Assim, a farinha de castanha-do-brasil é

atrativa para o desenvolvimento de alimentos, utilizando-a como matéria-prima.

2.5 PESQUISA DE MERCADO - AMBIENTE VIRTUAL

A pesquisa de mercado ou pesquisa de marketing segundo Kottler (1998), é uma
ferramenta que pode ser utilizada para conectar o consumidor, o cliente e o publico geral ao
profissional de marketing. Com pesquisas de mercado, é possivel analisar dados, 0s quais serdo
utilizados para tragar o perfil de consumidores e indicar as tendéncias de consumo.

No trabalho realizado por Nascimento et al (2014), no Brasil, sob o titulo “Gluten-free
is not enough - perception and suggestions of celiac consumers.”, foi identificado que 30% dos
participantes da pesquisa estavam muito satisfeitos com o sabor dos produtos que encontravam,
porém, a disponibilidade de produtos, o preco e variedade obtiveram os menores indices de
satisfacdo, sendo 2,4%, 1,2% e 6% respectivamente. J& no trabalho realizado pelos turcos
Demirsksen & Ozkaya (2020) constatou-se que, embora 0s pacientes celiacos possuam mais
conhecimento sobre uma dieta livre de gluten do que pacientes nao-celiacos, ainda ha
dificuldade para o grupo seguir a dieta de forma adequada. A disponibilidade limitada de
produtos e o preco alto deste tipo de produtos também apareceram nos resultados apresentados,
bem como a falta de informacéao nos rétulos de produtos que dizem GF.

Com a pesquisa aplicada no presente estudo, esperou-se identificar oportunidades de
desenvolvimento de novos produtos alimenticios, com foco em biscoitos, destinados a
populacéo brasileira consumidora de alimentos isentos de gluten, com o objetivo de entender
as expectativas deste publico quanto as caracteristicas sensoriais, aos aspectos nutricionais e

outros pontos importantes para a decisdo de compra deste tipo de alimento.
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 MATERIAL

A farinha de castanha-do brasil foi adquirida da Cooperativa dos Agricultores do Vale
do Amanhecer (COOPAVAM), e recebida em sacos plasticos selados a vacuo. Estas amostras
foram mantidas congeladas até o uso.

Além da farinha de castanha-do-brasil, os demais ingredientes usados para a
elaboracdo dos biscoitos foram: ovos vermelhos tamanho médio, manteiga sem sal (BATAVO),
farinha de arroz integral (RISOVITA), amido de milho (MAISENA), esséncia de baunilha (DR.
OETKER), aclcar demerara cristal (UNIAO), pasta de castanha-de-caju (DA COLONIA),
fermento (DR. OETKER).

Para as andlises fisico-quimicas da castanha-do-brasil, utilizaram-se solventes e outros

reagentes de grau analitico.
3.2 METODOS
3.2.1 Elaboragéo da Pesquisa Online

A partir de um estudo bibliografico prévio em artigos cientificos, teses, dissertacdes e
resolucdes sobre o tema deste estudo, foi elaborada uma pesquisa virtual que teve como
publico-alvo consumidores de alimentos isentos de glaten. As condicOes para participacdo eram
que os respondentes fossem maiores de idade (18 anos), residentes no Brasil e consumidores
de produtos sem gluten.

A guantidade de respostas necessarias para que a pesquisa pudesse trazer conclusfes
reais sobre o publico-alvo mencionado, foi calculada a partir da determinagdo do tamanho da
amostra. O calculo do nimero minimo amostral foi adaptado de Geraldo (2014), utilizando-se
a Equagéo 1:

_ Z%a/2 X p X q (1)
= iz

n

Onde:

n = ndmero de individuos da amostra.
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Za./2 = valor critico que corresponde ao grau de confianca desejado.

p = proporcao populacional de individuos que pertencem as categorias de interesse no
estudo.

g = proporcao populacional de individuos que ndo pertencem as categorias de interesse
no estudo (=1 -p).

E = margem de erro ou erro maximo de estimativa. Identifica a diferenca maxima entre
a populacdo amostral e a verdadeira propor¢do populacional (p).

Devido a dificuldade em encontrar dados recentes referentes ao numero de brasileiros
que possuem alguma restri¢do ao gliten ou que sigam uma dieta isenta de gluten por opcao, foi
feita uma aproximacéo utilizando dados mundiais, nos quais estima-se que 1% da populagéo
mundial apresente doenca celiaca, enquanto entre 0,5 e 6% manifestam sensibilidade ao glaten
ndo celiaca, e em torno de 0,1% possuem alergia ao trigo (ORTEGA et al., 2016). Sendo assim,
foi considerado que aproximadamente 1% da populacdo brasileira apresente doenca celiaca,
4% manifestem sensibilidade ao glaten e 0,1% possuam alergia ao trigo, ou seja, foi
considerado que 5,1% da populacéo brasileira apresenta algum tipo de restricao ao gluten. Deste
modo, foi adotado o valor de 0,051 e 0,949, respectivamente, para p e g, 0 grau de confianca
estabelecido foi de 99%, o valor critico associado ao grau de confianca foi 2,575 e o erro padréo
estipulado para o célculo foi de 5%.

n = 2,5752 x(;),(;)5521 X 0,949: 128.366 (2)

Ao realizar os calculos necessarios, a amostra obtida, ou seja, a quantidade de
participantes na pesquisa deveria ser de no minimo 129 pessoas.

Foram levantados dados através de um questionario aplicado online e contendo 23
perguntas sobre caracteristicas sociodemogréaficas, 0 motivo de os participantes seguirem dieta
isenta de gluten, comportamento do consumidor quando as demandas, os habitos de preparo e
de consumo de produtos sem gluten, e as caracteristicas sensoriais de biscoitos. A pesquisa foi
aplicada através de questionario elaborado na plataforma Google Forms, divulgado por e-mail
atraveés da Associacao de Celiacos do Brasil (ACELBRA) de diferentes estados do pais, e em
redes sociais como WhatsApp e Instagram. A divulgacéo foi feita apds a aprovacdo do Comité
de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de Santa Catarina
(CEPSH/UFSC), conforme pode ser visto no Anexo deste trabalho. O Termo Livre de
Consentimento Esclarecido encontra-se no Apéndice A.
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Os dados coletados foram extraidos para uma planilha no programa Microsoft Excel e
foram trabalhados de forma analitica através de tabelas e gréficos.

3.2.2 Determinacao da atividade de agua e caracterizacao fisico-quimica da farinha de

castanha-do-brasil

A farinha de castanha-do-brasil adquirida da cooperativa COOPAVAM foi
caracterizada por meio de andlises fisico-quimicas e quanto a atividade de agua.

Para determinar a composicao proximal e o teor de sédio da farinha de castanha-do-
brasil, utilizaram-se os métodos descritos na Association of Official Analytical Chemists —
AOAC (2016) e no Instituto Adolfo Lutz — IAL (2008). Os carboidratos foram determinados
por diferenca, conforme a Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 360 de 23 de novembro
de 2003. Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos como
média e desvio padréo.

A determinacdo da atividade de agua foi feita com base no método da International
Organization for Standardization - ISO 18787.

As analises foram realizadas no Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(LabCAL) da UFSC.

3.2.2.1 Teor de umidade e compostos volateis

Para determinar a umidade das amostras, utilizou-se o0 método IAL 012/IV: 2008.
Desta forma, pesou-se as capsulas de metal vazias, que foram mantidas em estufa (NOVA
ETICA, Vargem Grande Paulista, Brasil) a 105°C por 1 hora, e posteriormente foram colocadas
em um dessecador até atingirem temperatura ambiente. Em seguida, foram pesadas, em
triplicata, 3 g de amostra em cada capsula de metal, que foram colocadas em estufa (NOVA
ETICA, Vargem Grande Paulista, Brasil) a temperatura na qual permaneceram inicialmente por
um periodo de 3 horas. Apoés, foram pesadas em intervalos de 1 hora, até obterem massa
constante.

Para a determinacao do teor de umidade e volateis, utilizou-se a Equacéo 3:

Teor de umidade e substancias volateis (%) = 100 ((mi—mf)/mi) ©)

mi = massa inicial da amostra ()
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mf = massa final da amostra seca (Q)
3.2.2.2 Teor de lipidios totais

Para a determinacao de lipidios totais na amostra, foi utilizado o extrator (TE — 044 E
SL — 2020, TECNAL E SOLAB, Piracicaba, Brasil) a partir da metodologia IAL 034-1V:2008.

Inicialmente, pesou-se 5 gramas da amostra homogeneizada em triplicata em béqueres
de 250 ml.

Em seguida, foram adicionados 80 ml de uma solucéo diluida de HCI nos béqueres
contendo as amostras. Os béqueres foram cobertos com um vidro reldgio e foram colocados em
uma chapa metalica de aquecimento a uma temperatura de 300 °C por aproximadamente 30
minutos, contados apds a solucdo entrar em ebulicdo. Posteriormente, retirou-se os béqueres da
chapa metalica e, quando a solucdo atingiu a temperatura ambiente, foi filtrada para um
erlenmeyer e submetida a lavagem com agua destilada por 3 vezes, totalizando 1,5 L em cada
amostra. Para a confirmacgdo de ndo vestigios de concentracdo de [CI-] na amostra, testou-se
utilizando AgNO3 0,1 M, considerando-se finalizada quando ndo se observou mais o ion na
reacao com nitrato de prata. Ao finalizar esta etapa, os papéis filtros contendo as amostras foram
transferidos para os seus cartuchos de extracdo de lipidios. Ressaltando que os residuos das
amostras que ocasionalmente ficaram retidos nos béqueres, foram coletados com acetona e
algoddo e adicionados aos seus respectivos cartuchos. Desta forma, as amostras foram
colocadas em estufa (NOVA ETICA, Vargem Grande Paulista, Brasil), onde secaram por 3
horas a 105 °C. Os cartuchos foram retirados da estufa e resfriados no dessecador e direcionados
para o extrator (TE — 044 E SL — 2020, TECNAL E SOLAB, Piracicaba, Brasil) onde iniciou
a extracdo dos lipidios. Para isso, utilizou-se tubos de extrator de vidro, que foram previamente
lavados, secos em estufa e pesados. Foram preenchidos com 90 ml de éter de petréleo e as
amostras imersas neste solvente, no qual permaneceram durante 3 horas sob aquecimento. Em
sequida, foram lavados por mais 4 horas no sistema de extracdo, sob aquecimento. Finalizando
a analise, os tubos da extracdo contendo os lipidios ja sem os solventes, foram resfriados em
dessecador e pesados novamente, até obtiverem massa constante. A Equacéo 4 demonstra como
foi realizado o calculo. Os resultados foram expressos em média e desvio padrdo, em base

Umida.

Teor de Lipidios (%) = 100 (mf/mi) (4)
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Onde
mf = massa final de lipidios (g)

mi = massa inicial da amostra ()

3.2.2.3 Teor de nitrogénio total

A analise para a determinagdo de proteina bruta da amostra, com base na fracdo
nitrogenada, foi feita pelo método de Kjeldahl. Para isso, sequiu 0 método 991.20 da AOAC
(2016).

Inicialmente, pesou-se 0,3 g de amostra em triplicata, e as amostras foram transferidas
para micro tubos de digestdo e adicionando nos tubos 2,5 g de mistura catalitica (CuSO4 e
Na2S04) e 8 ml de H2SO4. Em seguida, foram direcionados para o bloco digestor, onde foram
submetidos a uma curva de aquecimento por aproximadamente 4 horas até atingir a temperatura
405 °C, tendo assim a degradacéo dos compostos nitrogenados presente na amostra, observando
uma descoloracdo da solucdo escura, indicando o término da digestdo. Os microtubos foram
direcionados para um sistema de destilagdo (QUIMIS E TECNAL - TE-036/1, Piracicaba,
Brasil), onde se adicionou 50 ml de agua destilada e conectou-se os frascos no sistema. Para
continuar a analise, utilizou-se uma solucao de hidréxido de s6dio 50% até se obter uma mistura
alcalina, na solugéo contendo a amostra digerida. A coleta do nitrogénio na mistura foi feita
utilizando-se &cido borico 4% como indicador. Finalizando a analise, a solugdo foi titulada com
acido cloridrico 0,1 N a fim de obter o teor de nitrogénio contido na mesma.

O fator de conversdo de nitrogénio total em proteina bruta da farinha de castanha-do-
Brasil foi de 5,46 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

A fim de se obter os resultados do teor de nitrogénio das amostras e do teor de
proteinas, foram utilizadas as Equacdes 5 e 6.

Teor de nitrogénio (%) = (Vx fx Nx 100/ m) ®)

V = volume de HCI gasto na titulagdo (mL)
f = fator de correcdo para a solucdo de HCI
N = concentragéo da solugéo de HCI

m = massa da amostra (g)
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Teor de proteina bruta (%) = Teor de nitrogénio (%) x F (6)

F = Fator de conversdo de nitrogénio para proteina bruta
3.2.2.4 Teor de cinzas

A andlise para a determinacdo de cinzas foi feita segundo método do IAL
018/1V:2008), com a utilizacdo de mufla (QUIMIS E TECNAL, Piracicaba, Brasil), a qual
atinge uma temperatura proxima a 550-570 °C.

Inicialmente, pesou-se o0s cadinhos de porcelana e, em seguida, pesou-se
aproximadamente 3 g da amostra em triplicata. Os cadinhos contendo as amostras foram para
a mufla, onde foram submetidos a incineragdo até se obterem as cinzas. Fez-se o resfriamento
dos recipientes em dessecador, e suas massas foram mensuradas. Desta forma, o calculo de

cinzas foi feito a partir da Equacéo 7.

Teor de Cinzas (%) = 100 x (mf/mi) (7)

mi = massa inicial da amostra

mf = massa final da amostra p6s mufla
3.2.25 Teor de carboidratos e fibras

Para determinacdo de carboidratos na amostra, utilizou-se um célculo por diferenca
dos nutrientes agua e volateis, lipidios, proteinas. As fibras foram consideradas no valor

apresentado de carboidratos, conforme demostrado na Equacéo 8.

Carboidratos + fibras (%) = 100 — (agua e volateis + lipidios + proteinas) 8

Onde:
Agua e volateis, lipidios, proteinas - g/100g
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3.2.2.6 Teor de sodio

A andlise para a determinagdo de sddio foi feita segundo método AOAC n°
969.23:2016. Utilizaram-se os cadinhos incinerados da analise de teor de cinzas (em triplicata).
Foi adicionado 15 mL de Acido Nitrico 1+9 em cada cadinho, sendo que os recipientes foram
colocados em chapa de aquecimento, ficando em banho-maria a 100 °C por 15 minutos. Assim
que se encontravam a temperatura ambiente, foram filtrados e lavados 3 vezes cada um em seus
respectivos balGes de 100 mL. Apds, as amostras resultantes foram lidas no espectrofotémetro
de chama (BFC — 159, BENFER, Diadema, Brasil) e os valores foram plotados em uma curva

para a determinacéo dos resultados.
3.2.2.7 Valor energético total estimado

Para a estimativa do valor energético total da amostra, utilizou-se um célculo pelos
valores ja conhecidos de proteina, carboidratos + fibra, e lipidios, conforme a Equacéo 9. O
valor é estimado devido ao fato de as fibras alimentares estarem incluidas no valor apresentado

de carboidratos.

Valor energético total estimado = (4 x % proteina bruta + 4 x % carboidrato + 9)
9 x % lipidios) / 100

3.2.2.8 Atividade de 4gua

A atividade de &gua das amostras da farinha de castanha-do-Brasil foi determinada em
higrometro digital (AQUALAB SERIES 4TE — DECAGON DEVICES, Inc., Pullman, EUA).
A medicéo foi realizada em triplicata, no mesmo dia em que a embalagem foi aberta.

Inicialmente, calibrou-se o equipamento com agua deionizada (aw = 1,00), a partir da

medida do ponto de orvalho a 25 °C.

3.2.3 Elaboracao dos biscoitos sem gluten com farinha de castanha-do-brasil



43

A elaborac¢do dos biscoitos sem gluten deste estudo foi feita utilizando-se como base
a formulacdo dos biscoitos contendo torta de prensagem da noz-pecd desenvolvidos
anteriormente pela equipe em trabalho de Martendal (2019). Apds testes iniciais, foram
realizados 0s ajustes necessarios para a elaboracdo dos biscoitos sem glaten utilizando-se a
farinha de castanha-do-brasil adquirida da cooperativa parceira do projeto, COOPAVAM.

Ainda, definiu-se que os biscoitos do presente estudo deveriam conter quantidades
reduzidas de gordura saturada e de acUcares, para adequacdo da formulacdo a reducdo destes
nutrientes, tomando-se como base a IN 75/2020, regulamentacdo recentemente publicada no
Brasil para fins de declaracdo da rotulagem nutricional. Para isso, a pasta de castanha-de-caju
e a manteiga foram utilizadas como gorduras alternativas, sendo que calculos foram feitos, com
base nos teores dos nutrientes de cada ingrediente (informacGes da tabela nutricional), para
definir as quantidades que seriam adicionadas a formulacéo.

Inicialmente, até definir a formulacdo que atendesse a quantidade ideal dos
ingredientes, assim como as outras premissas, foram realizados 8 testes de prototipagem dos
biscoitos. Os insumos foram pesados em balanca digital de cozinha e os biscoitos foram assados
em forno caseiro, procedimentos necessarios devido a suspensdo de atividades presenciais na
UFSC, em fungédo da pandemia de COVID-19. A quantidade de ingredientes utilizados nos
testes encontra-se na Tabela 4.

Para cada teste realizado, foram anotadas as variagcbes nas quantidades dos
ingredientes das formulacdes e as impressdes da equipe sobre as caracteristicas da massa e dos
biscoitos. Para a elaboracdo final dos biscoitos, foram elaboradas trés formulac6es, todas em
duplicata, sendo elas formulacdo controle (FC), a formulacéo F1 e a formulacdo F2. A FC néo
continha farinha de castanha-do-brasil e continha manteiga; a F1 continha farinha de castanha-
do-brasil e pasta de castanha-de-caju como uma possivel substituta de gordura (esta pasta foi
utilizada de maneira a nao ultrapassar o limite recomendado de selénio nos biscoitos, caso
usassemos a pasta de castanha-do-brasil); na F2, utilizou-se manteiga e farinha de castanha-do-
brasil As formulagdes continham diferentes percentuais de farinha de castanha-do-brasil, 0%
(FC), 38% (F1) e 38% (F2) (percentuais em relacdo ao total de farinhas). Desta forma, a
quantidade de farinha, nas formulacdes, totalizou 102 g, referentes a farinha de arroz, ao amido
de milho e - quando adicionada - a farinha de castanha-do-brasil.

Na Tabela 5, é apresentada a quantidade utilizada de ingredientes para a elaboracéo
dos biscoitos sem glaten (FC, F1 e F2). Os ingredientes foram pesados em balanca analitica
(SHIMADZU, AY — 2020, Barueri, Brasil).
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O preparo dos biscoitos testes e das formulagOes finais foi feito utilizando-se os
métodos adaptados de Martendal (2019).

A massa dos mesmos foi elaborada manualmente com os ingredientes citados nas
Tabelas 4 e 5.

Inicialmente, misturou-se os ingredientes secos por 1 minuto, a seguir adicionaram-se
os ingredientes liquidos por 5 minutos até que a massa obtivesse uma consisténcia ideal para
abri-la. Posteriormente, a massa ficou descansando por 10 minutos.

Para a abertura da massa, utilizou-se um rolo com a espessura de 0,5 cm, a fim de
moldar os biscoitos, além de um cortador de ago inox de didmetro interno de 3,0 cm para a
padronizacdo do formato dos biscoitos. Para o assamento, os biscoitos foram dispostos em
formas de aluminio revestidas com papel manteiga a uma distancia de 2 cm entre eles.

Os biscoitos finais (FC, F1 e F2) foram assados no forno CONVECTOR VENANCIO
SMART BASIC 4 ESTEIRAS, cedido pelo Espaco Ella Patisserie. Para esta fornada, as
condicBes utilizadas foram temperatura de 180 °C durantel5 minutos e apds isso, foram
resfriados a temperatura ambiente por 1 hora. Por fim, os biscoitos foram acondicionados em

embalagens plasticas que foram seladas a vacuo e armazenadas em freezer, conforme Figura 2.

Tabela 4 — Ingredientes e quantidades utilizados para a elaboracéo dos testes preliminares
dos biscoitos com farinha de castanha-do-brasil sem gluten.

Ingredientes Testel Teste2 Teste Teste4 Teste Teste Teste Teste
(9) (9) 3(9) (9) 5() 6(@ 7@ 8(9

Farinha de 50 75 50 75 75 75 50 50
Arroz
AcUcar 90 90 100 100 100 100 30 30
Demerara
Farinha de 27 27 27 27 27 39 39 39
Castanha
Amido de 12 12 12 12 12 12 13 13
Milho
Cacau em P6 30 30 20 20 15 0 0
Manteiga 100 100 80 80 100 90 30
Pasta da 0 0 0 0 0 0 0 30
castanha-de-
Caju
Ovo 50 48 51 51 50 56 55 55
Esséncia de 5 5 25 25 25 3,0 3,0 3,0

baunilha
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Ingredientes Testel Teste2 Teste Teste4 Teste Teste Teste Teste
(9) (9) 3(9) (9) 5() 6@ 7() 8(9)

Fermento 5 5 5 5 5 5 5 5
Quimico

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Tabela 5 — Ingredientes e quantidades utilizados para a elaboracéo das formulacdes dos
biscoitos sem glaten, com (F1 e F2) e sem (FC) farinha de castanha-do-brasil.

Ingredientes FC (9) F1(9) F2 (9)
0%* 38%* 38%*
Farinha de arroz 89,4734 50,4004 50,4078
Amido de milho 12,6420 12,6022 12,6089
Farinh dao‘fgrgzislta“ha' 0 39,1228 39,0038
AcUcar demerara 28,1936 28,1464 28,1221
Manteiga 20,0601 0 20,0720
Pasta de Caju 0 20,0533 0

Fermento 5,0610 5,1141 5,0628
Esséncia de Baunilha 3,2201 3,1671 3,0823

Ovo 54,010 55,001 53,01

* Percentual massico de farinha de castanha-do-brasil, em relacdo ao total de farinhas.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).



Figura 2 — Producdo com formulacéo final e biscoitos embalados a vacuo.

Produgdo e assamento com formulagdo | e
final. S ~‘

Fonte: Elaborado pela autora (2021).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 RESULTADOS E ANALISES DE DADOS DA PESQUISA ONLINE

No total, 341 pessoas responderam o questionario online na pesquisa virtual, mas 117
respostas foram eliminadas em funcéo de o participante nao ter informado o e-mail para o envio
do TCLE, ou por néo ter concordado com as condic¢des da pesquisa, ou por ter respondido em
duplicidade, ou por ter deixado em branco respostas necessarias. Portanto, o total de amostras
para esse trabalho ficou em 224 pessoas.

Conforme apresentado na Tabela 6, a amostra foi composta predominantemente por
mulheres (84,4%); os participantes tinham principalmente idade entre 18 e 29 anos (37,1%); 0s
respondentes tinham principalmente po6s-graduacdo concluida ou em andamento (41,5%); o
maior numero de participantes era residente no estado do Parana (36,2%); e os respondentes
tinham principalmente uma renda familiar de 1 a 3 salarios-minimos (28,1%).

Os resultados para esse topico sao proximos aos obtidos na pesquisa de Nascimento et
al. (2014), na qual, em uma amostra de 91 pessoas, 88% foi respondida por mulheres entre 18
e 30 anos.

Neste estudo, dentre os 224 participantes, 52,2% afirmaram seguir uma dieta isenta de
gluten por portar doenca celiaca, seguido de 26,3% que seguem esta dieta por opcéo, grupo
formado majoritariamente por mulheres (74%). Ha ainda 41 respondentes (18,3%) com algum
tipo de sensibilidade ao gluten e 3,1% alérgicos ao trigo, de acordo com as informacdes

apresentadas na Figura 3.

Tabela 6 — Caracteristicas sociodemogréficas da amostra (n = 224).

(continua)
Variaveis Amostra (n) %
Género
Feminino 189 84,4%
Masculino 32 14,3%
Optou por ndo responder 3 1,3%
Idade
18 - 29 anos 83 37,1%
30 - 39 anos 67 29,9%
40 - 49 anos 42 18,8%

50 - 59 anos 25 11,2%



Variaveis Amostra (n) %

> 60 anos 7 3,1%
Educacéo
Ensino fundamental incompleto 2 0,9%
Ensino fundamental completo 5 2,2%
Ensino médio incompleto 1 0,4%
Ensino médio completo 18 8,0%
Ensino superior incompleto 56 25,0%
Ensino superior completo 49 21,9%
Pds-graduacao 93 41,5%
Estado onde mora
Bahia 2 0,9%
Ceara 13 5,8%
Espirito Santo 1 0,4%
Maranhéo 1 0,4%
Mato Grosso do Sul 1 0,4%
Minas Gerais 1 0,4%
Parana 81 36,2%
Rio Grande do Sul 39 17,4%
Santa Catarina 73 32,6%
Sao Paulo 11 4,9%
Tocantins 1 0,4%
Renda Familiar
De até 1 a 3 salarios-minimos 63 28,1%
De 4 a 6 salarios-minimos 62 27,7%
De 7 a 9 salarios-minimos 26 11,6%
De 10 a 12 salarios-minimos 17 7,6%
De 13 a 15 salarios-minimos 11 4,9%
Mais de 15 salarios-minimos 16 7,1%
Optou por ndo responder 29 12,9%

Fonte: Elaborado pela autora (2021). (concluséo)
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Figura 3 — Motivos para seguir uma dieta isenta de gluten (A) e dificuldades em seguir a
dieta (B) (n = 224).

A
26,3%
52,2%
18,
3,1%
Doenca Celiaca = Alergia ac Trigo = Sensibilidade ao Gliten = Por op¢éo
B 79% 10,3%

14,

11,6%

16,1%

47.3%

Pouca variedade de alimentos sem gluten
= Dificuldade em encontrar alimentos sem gluten
= Maior preco dos alimentos sem gluten
s As caracteristicas sensoriais

= N&o indicou dificuldades

Fonte: Elaborado pela autora (2021).
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Quando questionados sobre a forma de obtencdo dos alimentos para seguir uma dieta
isenta de glaten, 140 pessoas (62,5%) responderam que tanto compram produtos prontos,
quanto preparam alimentos em casa. Isso representa quase 5 vezes o numero daqueles que
apenas consomem produtos preparados em casa (12,5%). Para esses dois grupos, os principais
fatores que levam a preparar 0s alimentos em casa, séo os altos pregos dos produtos encontrados
(78,6%), o fato de ndo encontrarem os produtos que gostariam de consumir (45,4%) ou de ndo
gostarem do sabor dos produtos oferecidos (26,0%), conforme apresentado na Tabela 7.

Nota-se que a frequéncia mais comum de consumo de produtos isentos de gluten, para
79 (35,3%) dos 224 participantes, € de 2 a 3 dias por semana, seguidos por aqueles que
consomem ocasionalmente (27,2%), diariamente (21,9%) e raramente (14,7%).

Tabela 7 — Habitos de consumo de produtos isentos de gluten (n = 224).

Variaveis Respostas %
Comprar ou preparar os alimentos em casa
Apenas consome produtos comprados 28 12,5%
Apenas consome produtos preparados em casa 56 25,0 %
Tanto compra quanto prepara em casa 140 62,5%

Motivos para preparar os alimentos em casa:*

Né&o confia na procedéncia dos produtos comercializados 27 13,8%
N&o gosta do sabor dos produtos oferecidos no comércio 51 26,0%
N&o encontra os produtos que gostaria de consumir 89 45,4%
N&o gosta da textura dos produtos oferecidos no comércio 44 22,4%
N&o gosta do cheiro/aroma dos produtos oferecidos no comércio 11 5,6%
Considera preco dos produtos oferecidos € alto 154 78,6%

Frequéncia de consumo:

Todos os dias 49 21,9%
Frequentemente (2 a 3 vezes por semana) 79 35,3%
Ocasionalmente (1 vez por semana) 61 27,2%
Raramente 33 14,7%
Nunca 2 0,9%

*Considerando apenas os resultados daqueles que responderam gque consomem apenas produtos preparados em
casa ou ambas opcoes.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

O supermercado é o principal estabelecimento onde os pesquisados compram 0s
produtos isentos de gluten, obtendo 190 das respostas (84,8%), seguidos de loja de produtos
naturais/fitness (56,7%) e lojas online (21,9%), conforme apresentado na Tabela 8.

Podemos notar dados similares no trabalho elaborado por Aradjo e Aradjo (2011), no

qual o supermercado também foi mencionado como o estabelecimento utilizado com maior
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frequéncia para comprar produtos isentos de gluten, sendo visitado semanalmente por 37% dos
pesquisados.

Na Tabela 8, também é possivel observar que o aspecto prioritario na escolha de
produtos isentos de gluten é, majoritariamente, o preco, conforme resposta fornecida por
(66,1%) pesquisados. Outros fatores que os consumidores levam em consideracdo na hora de
comprar sdo as caracteristicas sensoriais (textura e sabor) conforme 50,9% dos respondentes,
seguidos da lista de ingredientes (50,4%), marca (33,9%) e auséncia ou baixa quantidade de
aditivos alimentares (33,5%).

Desta forma, observa-se uma forte tendéncia para o consumo de produtos com clean
label, onde o consumidor busca transparéncia nas informacgdes dos rétulos, com listas de
ingredientes de facil entendimento, além de ter um conhecimento de onde o alimento é, e como
ele é obtido (MARKET INSIGTH, 2020).

Conforme apresentado também na Tabela 8, pdes sdo os alimentos frequentemente
mais consumidos (59,4%), seguido de massas (55,8%) e biscoitos (45,5%). Vemos essa
tendencia para todas as respostas referentes a frequéncia de consumo.

Dados comparaveis sdo apresentados por Aradjo e Aradjo (2011), onde, no grupo
pesquisado, paes, biscoitos e bolos foram citados como sendo os alimentos consumidos
diariamente, representando 13%, 10% e 6%, respectivamente. Na pesquisa de Nascimento et
al. (2014), os paes também foram os alimentos mais consumidos diariamente por 52% dos

pesquisados.

Tabela 8 — Habitos de consumo relacionados a produtos isentos de gluten e aspectos que sdo
priorizados na hora da escolha desses produtos (n = 224).

(continua)
Variaveis: Respostas %
Estabelecimentos onde compra produtos industrializados sem
glaten.
Supermercado 190 84,8%
Mercearia 11 4,9%
Padaria 16 7,1%
Atacado 12 5,4%
Loja de produtos naturais/fitness 127 56,7%
Loja Online 49 21,9%
N&o compra esse tipo de produto 7 3,1%
Alimentos que costuma comprar com maior frequéncia:
Pées 133 59,4%
Bolachas/Biscoitos/Cookies 102 45,5%

Bolos 42 18,8%
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Variaveis: Respostas %

Massas 125 55,8%
N&o consome 0s produtos mencionados 9 4,0%
Outros 11 4,9%

Aspectos prioritarios ao escolher um alimento isento de

glaten:
Marca 76 33,9%
Preco 148 61,1%
Caracteristicas Sensoriais 114 50,9%
Certificacdo 76 33,9%
Lista de Ingredientes 113 50,4%
Auséncia ou baixos tipos de aditivos alimentares 75 33,5%
Tabela nutricional 46 20,5%
Aparéncia 57 25,4%
Indicacdo de amigos 44 19,6%

Produtos comercializados que ndo atendem as expectativas:
Pées 122 54,5%
Bolachas/Biscoitos/Cookies 87 38,8%
Bolos 75 33,5%
Massas 29 12,9%
Todos atendem as expectativas 29 12,9%
N&o consome 0s produtos mencionados 9 4,0%
Outros 2 0,9%

Fonte: Elaborado pela autora (2021). (conclusdo)

Para 149 (66,5%) dos pesquisados, conforme apresentado na Tabela 9, o preco é o
principal fator que melhoraria a experiéncia de consumo de biscoitos isentos de gluten, seguido
de melhoras no sabor (46,9%), nas variedades/op¢des disponiveis (50,4%) e na textura (34,8%).

Outros aspectos que influenciam a busca por esse tipo de produto é que eles tenham
baixa ou nenhuma adicdo de conservantes (47,8%) e de acUcares (44,6%). J& quando
questionados sobre quais sabores de biscoitos isentos de gliten gostariam de encontrar com
mais facilidade, a opcdo de biscoito salgado obteve o maior nimero de respondentes,
representando 63,4% do total.

Resultados semelhantes sobre o preco elevado e a pouca variedade de biscoitos e
outros produtos isentos de gluten foram observados por Singh e Whelan (2011), sendo que estes
autores concluiram, apds uma pesquisa feita em supermercados e lojas do Reino Unido, que a
disponibilidade limitada e o custo mais alto de alimentos sem glaten, em muitas lojas, podem

ter um impacto negativo sobre a continuidade de uma dieta sem gldten.
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Tabela 9 — Satisfacdo em relacéo aos biscoitos isentos de gliten comercializados atualmente

(n=224).
Variaveis: Respostas %
Possiveis melhorias nos biscoitos comercializados:
Sabor 105 46,9%
Textura 78 34,8%
Cor 4 1,8%
Aroma 15 6,7%
Valor nutricional 42 18,8%
Variedades/Opgoes 113 50,4%
Preco 149 66,5%
N&o consome biscoitos 13 5,8%
N&o ha nada a melhorar 4 1,8%
Satisfacdo em relacdo a TEXTURA de biscoitos:
Muito insatisfeito 9 4,0%
Insatisfeito 56 25,0%
Neutro 70 31,3%
Satisfeito 62 27,7%
Muito satisfeito 11 4,9%
N&o consome esse tipo de produto 16 7,1%
Satisfacdo em relacdo a SABOR de biscoitos:
Muito insatisfeito 9 4,0%
Insatisfeito 58 25,9%
Neutro 67 29,9%
Satisfeito 67 29,9%
Muito satisfeito 8 3,6%
N&o consome esse tipo de produto 15 6,7%
Mais opc¢oes de sabores que gostaria que tivesse disponivel:
Chocolate 117 52,2%
Limé&o 47 21,0%
Castanhas 59 26,3%
Nozes 58 25,9%
Salgados 142 63,4%
Outros 7 3,1%
N&o consome esse tipo de produto 16 7,1%
Outros fatores que busca em biscoitos:
Baixa ou nenhuma adi¢éo de agucares 100 44,6%
Baixa ou nenhuma adi¢é@o de conservantes 107 47,8%
Mais fibras 88 39,3%
Mais proteinas 67 29,9%
Mais vitaminas e/ou sais minerais 50 22,3%

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Os participantes foram questionados sobre a satisfacdo quanto a textura e ao sabor dos

biscoitos disponiveis para comercializacdo. Sobre a textura, conforme observado na Tabela 9,
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70 (31,3%) pesquisados consideram estarem neutros, 62 (27,7%) satisfeitos e 56 (25%)
insatisfeitos. J& quanto ao sabor, os indices de satisfacdo neutro e satisfeito foram iguais, sendo
29,9% para cada uma destas respostas, seguidos de 25,9% que se disseram insatisfeitos com o
sabor dos biscoitos que encontram para comprar.

Quando perguntados sobre qual o valor que estariam dispostos a pagar em um pacote
de 100 g de biscoitos sem gluten de castanha-do-brasil, a opg¢ao “entre R$ 7,00 ¢ R$ 9,99”
obteve 47,8% de resposta, seguidos de “menos de R$ 7 com 32,1%, de “entre R$ 10 e R$
12,99” com 14,7%, “entre R$ 13 e R$ 15,99” com 2,7% e “mais de R$ 15,99 com 0,9%. Fato
a ser observado é que a opg¢do “ndo gostaria de adquirir o produto” obteve apenas 1,8% das
respostas, mostrando ser um produto com potencialidades de comercializacdo, como pode ser

visto no Grafico 1.

Gréfico 1 — Valor que estariam dispostos a pagar em um pacote de 100 g de biscoitos isentos
de gluten de castanha-do-brasil (n = 224).

0,9% _1.8%

\

2,7%

14,7%
32,1%
47.8%
Menos de R$7,00 Entre R$7,00 e R$9,99
Entre R$10,00 e R$12,99 = Entre R$13,00 e R$15,99
= Mais de R$15,99 = N&o gostaria de adquirir o produto

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Os pesquisados também foram questionados sobre possiveis mudancgas nos habitos de
alimentacdo em decorréncia da pandemia de COVID-19, conforme Gréfico 2, onde 116 (51,8)
dos pesquisados indicaram que ndo houve nenhum tipo de alteracdo, enquanto 108 (48,2%)
mencionaram ter mudado. A principal mudanca segundo 95 (88,0%) dos pesquisados foi no
aumento de preparo de alimentos em casa, que podemos associar as mudangas comportamentais
e no aumento do teletrabalho durante este periodo. Segundo levantamento do IPEA (2021), em

2020, 11% da populacdo ocupada estavam exercendo atividades de forma remota. Ja para 28
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(25,9%) dos pesquisados, as mudancas estdo relacionadas a priorizagdo no consumo de
alimentos que aumentem a imunidade e, para outros 26 (24,1%), a priorizacdo na compra de
alimentos com maior valor nutricional. Além disso, 18 (16,7%) dos pesquisados priorizaram o
consumo de alimentos com pouco ou nenhum aditivo, comprovando o crescimento da demanda
por produtos com clean label. Conforme citado por Rezende et al (2020), dados
disponibilizados pela Nielsen Company (2020) apontam que houve um acréscimo de novos
casos de consumidores que compraram online pela primeira vez. Desta forma, 16 (14,8%) dos
pesquisados relataram mudancas de compra de alimentos para a forma online, pela internet. Por
fim, 7 (6,5%) dos participantes possuem outras mudancas nos habitos de preparo e consumo de
alimentos em funcéo do COVID-19.

Gréafico 2 — Indica¢des de mudancas nos héabitos de preparo e consumo de alimentos em
funcéo do COVID-19 e mudancas ocorridas (n = 224).

88,0% Passou a preparar mais

/ alimentos em casa.

14,8% Comprou mais alimentos

/’ online.

24,1% Pricrizou o consumo de
48.2% o, alimentos com maior valor
51,8% ! nutriconal.

\ 16,7% Priorizou consumo de
alimentos com pouco ou
nenhum aditivo.

\ 25,9% Priorizou © consumo de
alimentos que aumentam a
Indicou que houve mudanca. imunidade.

6,5% Informou ter realizado outras

mudanca.
Indicou que ndoc houve mudanca.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

4.2 DETERMINACAO DA ATIVIDADE DE AGUA E CARACTERIZACAO FiSICO-
QUIMICA DA FARINHA DE CASTANHA-DO-BRASIL

Os resultados da caracterizagédo fisico-quimica e da atividade de &gua da farinha de
castanha-do-brasil, a qual foi utilizada como matéria-prima para a elaboracéo dos biscoitos sem

gluten, estdo apresentados na Tabela 10.
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O teor de umidade da farinha de castanha-do-brasil foi de 3,12 g/100 g. Conforme a
Resolucdo Normativa — RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, o valor est4 de acordo com o
estipulado para este tipo de produto, que é de 15,0 g/100 g para farinhas vegetais, amido de
cereais e farelos.

O teor de lipidios foi de 52,10 g/100 g (b.u.), valor considerado alto para a farinha, o
que comprova a riqueza nutricional e energética da castanha-do-brasil, e, consequentemente,
dos seus subprodutos (SANTOS et al., 2013). Além do aspecto nutricional, a quantidade de
lipidios encontrada pode contribuir para a elaboracdo de biscoitos mais macios
(MARTENDAL, 2019). O alto valor de lipidios encontrado neste trabalho sugere que as
améndoas de castanha-do-brasil utilizadas como matéria-prima ndo foram submetidas, na
cooperativa, a uma etapa de deslipidificacdo para a obtencdo da farinha utilizada neste estudo.

Verificou-se que a farinha de castanha-do-brasil possui altos teores de proteinas
(22,01 g/100 g, b.u.). Para a determinacgdo deste teor, utilizou-se o fator de converséo 5,46
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008), aplicavel para castanha-do-brasil. O alto teor de
proteina contribui para o interesse da industria de alimentos neste tipo de matéria-prima. Santos
et al (2013) encontraram um teor de proteinas de 43,54 g/100 g (b.s.) para torta de prensagem
da castanha-do-brasil. Verificou-se semelhanca do resultado do presente estudo com a
quantidade de proteina obtida para torta de prensagem da oleaginosa noz pecé (20,39 g/100 g,
b.u.) (MARTENDAL, 2019), oleaginosa de composicao semelhante a castanha-do-brasil.

O valor de carboidratos e de fibras da amostra foi de 17,25 g/100 g (b.u.).

O teor de cinzas obtidos foi de 5,35 g/100 g (b.u.), valor semelhante ao encontrado no
artigo do Santos et al (2013), que foi de 6,80 g/100 g (b.s.). Este resultado indica a presenca de
quantidades importantes de substancias inorganicas neste produto, o que ja foi indicado na
literatura para farinha de castanha-do-brasil (SANTOS et al., 2013).

O valor energético total foi de 627,00 kcal/100 g, o qual é um valor estimado, ja que
as fibras alimentares estdo consideradas juntamente com o teor de carboidratos. Entretanto,
pode-se considerar um valor bem significativo, ja que a ingestéo energética diaria indicada para
uma dieta é de 2.000 kcal para adultos.

A analise para a determinagdo de sddio indicou que a farinha apresenta um teor de
14,7 mg/100 g. No que diz respeito a este mineral, a Organiza¢cdo Mundial da Saide (OMS)
indica o consumo diario de no maximo de 2g de sédio em uma alimentagdo saudavel para
adultos. A quantidade de sddio encontrada na farinha sugere que este ingrediente pode ser
utilizado na alimentacdo de forma a atingir o requerimento diério de sddio estipulado pela

Resolugdo Normativa— RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2005, que é de no méaximo 2400 mg.
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O resultado da atividade de &gua (aw) foi de 0,4346. Esse valor é considerado bem
abaixo da faixa de crescimento microbiano em produtos desidratados, que € de 0,60 (NETO et
al 2005).

Variagcdes na composicao e na atividade de agua da farinha podem ocorrer devido a
uma serie de fatores que influenciam o teor dos nutrientes presentes nas matrizes alimenticias.
No caso da castanha-do-brasil, o processo para a obtencdo da farinha, como umidade da
matéria-prima, tipo de prensa, carga aplicada na prensagem, ciclos de prensagem e
desengorduramento posterior, secagem (quando aplicada) podem impactar na sua composicéao.
Além dessas, as condicBes edafoclimaticas (posicdo geografica, incidéncia de luz solar e
sazonalidade) e a origem desta oleaginosa também podem ter influéncia sobre a sua composi¢éo
(SANTOS et al., 2013).

Tabela 10 — Caracterizagdo fisico-quimica (base Umida) e atividade de 4gua da farinha de
castanha-do-brasil.

Caracteristicas Avaliadas Unidade Teor?
Umidade 9/100g 3,12+£0,01
Cinzas g/100g 535+0,12
Lipidios 0/100g 52,10 £ 0,15
Proteinas 9/100g 22,10+0,12
Carboidratos + fibras 9/100g 17,25
Sodio mg/100g 14,68 + 3,73
Atividade de agua - 0,4346 £ 0,0082

1Valores expressos como média + desvio padrdo (analises em triplicata).

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

4.3 DESENVOLVIMENTO DAS FORMULACOES DOS BISCOITOS SEM GLUTEN
CONTENDO FARINHA DE CASTANHA-DO-BRASIL

As definicdes das formulagbes definitivas (FC, F1 e F2) dos biscoitos, cujos
ingredientes e quantidades encontram-se descritos na Tabela 5 do capitulo anterior, envolveram
a realizacdo de 8 (oito) testes. Estes testes tiveram a finalidade de obter uma textura da massa

e dos biscoitos considerada ideal pela equipe do projeto, com o uso de proporc¢des adequadas
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das farinhas utilizadas, além de atenderem aos requisitos pré-determinados de possuirem baixa

adicdo de agUcares e gordura saturada (com base nas informagdes dos ingredientes retiradas dos

rotulos dos produtos ou de tabelas oficiais).

No Quadro 4, estdo apresentadas as caracteristicas das formulacGes dos testes

preliminares para a elaboracdo dos biscoitos sem glaten. O resultado visual dos mesmos pode

ser visto na Figura 4.

A partir dos testes realizados, anotaram-se as caracteristicas visuais e sensoriais

observadas pela equipe para a massa e para os biscoitos, de forma realizar ajustes, a fim de se

obter os biscoitos esperados.

Quadro 4 — L.ista de testes e suas respectivas datas, caracteristicas observadas quanto a massa

e aos hiscoitos, e ajustes realizados na formulacdo e no assamento.

Testes

Caracteristicas visuais e sensoriais

observadas pela equipe

Ajustes

10
04/05/2021

A massa ndo obteve consisténcia, causando
dificuldade em sua abertura, modelagem e
na padronizagdo no tamanho dos biscoitos.
A massa estava viscosa e 0s biscoitos ndo
atingiram a textura esperada para torna-los
crocantes, porém estavam saborosos. Os
sabores tanto do cacau em p6, quanto da
farinha de arroz foram os mais evidentes,
contudo, o sabor da farinha de castanha nao
se destacou

20
06/05/2021

A massa obteve consisténcia, foi possivel
abri-la, moldar padronizar os tamanhos dos
biscoitos. A massa ndo estava viscosa. Os
biscoitos continuaram sem a textura
esperada, mas ficaram saborosos e macios. O
sabor da farinha de castanha seguiu sem se
destacar e os sabores do cacau em pé e da
farinha de arroz seguiram os foram os mais
evidentes.

12 mudanca: Adicdo de mais 25 g de
farinha de arroz integral na massa,
totalizando 75 g de farinha de arroz na
massa.

22 mudanga: Adigdo de 17 minutos no
tempo cozimento dos biscoitos,
totalizando 25 minutos a 160 °C.

30
18/05/2021

A massa perdeu a consisténcia obtida no
teste 2 sendo dificil sua abertura, modelagem
e padronizacdo dos biscoitos. Ainda, a massa
voltou a ficar viscosa e sem a textura
esperada. Entretanto, comparado com as
outras formulagdes ja realizadas, foi
perceptivel que os biscoitos ficaram mais
firmes. O sabor do biscoito da castanha-do-
brasil ficou em destaque, chegando assim ao
sabor ideal.

12 mudanca: Adicdo de mais 10 g de
acucar demerara, totalizando 100 g de
acucar demerara na massa.

22 mudanca: Reducéo de 10 g de cacau
em po, totalizando 20 g de cacau em pd
na massa. 3 mudanca: Reducéo de

20 g de manteiga, totalizando 80 g de
manteiga na massa.

4% mudanca: Reducéo de 2,5 g de
esséncia de baunilha, totalizando 2,5 g
de esséncia de baunilha na massa.
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Testes Caracteristicas  visuais e sensoriais | Ajustes
observadas pela equipe
52 mudanca: Adicao de 30 minutos no
cozimento dos biscoitos, (comparando
com o tempo do segundo teste -
25minutos), totalizando em 55 minutos
de cozimento a 160 °C. 6 mudanga:
Reducdo de 24,6 g de farinha de arroz
(comparando com a quantidade do
segundo teste — 75 g), totalizando
50,4 g de farinha de arroz na massa
(este valor de 50,4 g de farinha de
arroz, foi o valor definido na primeira
formulag&o).
40 A massa obteve consisténcia, foi possivel As mesmas mudancgas ja realizadas no
18/05/2021 | abri-la, moldar padronizar os tamanhos dos | 3° teste mais a mudanga na adicéo de
biscoitos. A massa ndo estava viscosa. Os 25 g de farinha de arroz de arroz,
biscoitos ficaram muitos saborosos, sendo os | totalizando 75 g.
melhores em sabor de todas as fornadas,
entretanto, seguiu-se sem a crocancia
(textura) esperada.
5° A massa ndo obteve uma consisténcia ideal | 12 mudanca: Adi¢do de mais 20 g de
31/05/2021 | para conseguir abri-la e moldar/padronizar manteiga, totalizando 100 g de
0s tamanhos dos biscoitos. Quantos aos manteiga na massa.
sabores, em particular o da castanha-do- 22 mudanca: Reducéo de 5 g de cacau
brasil e padrbes de tamanho ficaram em pé, totalizando 15 g de cacau em pé
melhores que os demais testes. Observou-se | na massa.
crocéncia nos biscoitos. 32 mudanca: Adicdo de 5 minutos no
cozimento dos biscoitos, totalizando
em 1 hora de cozimento a 180 °C
(adicdo de 20 °C na temperatura do
cozimento).
6° A massa continuou sem a consisténcia 12 mudanga: Reducédo de mais 10 g de
14/06/2021 | necessaria. O sabor ficou mais doce do que 0 | manteiga, totalizando 90 g de manteiga

esperado, e gosto da manteiga se sobressaiu.
Entretanto, pode-se sentir o gosto da
castanha-do-brasil em destaque. Observou-se
crocancia.

na massa.
22 mudanca: Reducéo de 15 g de cacau
em po, totalizando 0 g de cacau em po
na massa.

32 mudanca: Utilizag&o da farinha de
castanha-do-brasil da cooperativa.

43 mudanca: ApGs misturar a massa,
deixei a massa descansando por 20
minutos no congelador.

52 mudanga: - primeira metade da
fornada foi assada por: 30 minutos a
200 °C (20 °C a menos da ultima
formulagdo (5° teste) e 30 minutos a
menos de tempo de cozimento). -
Segunda metade da fornada foi assada
por: 50 minutos a 180 °C. Pode-se
observar alteracdo na coloragéo do
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Testes Caracteristicas  visuais e sensoriais | Ajustes
observadas pela equipe
alimento, bem como o alimento com
maior tempo de cozimento obteve um
gosto adocicado acentuado.
7° A massa obteve consisténcia ideal e foi Os biscoitos foram assados por 15
30/06/2021 | possivel abri-la, moldar padronizar os minutos a 180 °C.
tamanhos dos biscoitos que ficaram O resultado foi bem satisfatério e dentro
crocantes e com o gosto ideal na castanha- do esperado.
do-brasil. Entretanto, alguns pequenos ajustes nos
ingredientes ainda se faz necessario,
pensando na rotulagem frontal com
baixa adicdo de agucares e gordura
saturada.
8° A massa obteve consisténcia ideal e foi Os biscoitos foram assados por 15
30/06/2021 | possivel abri-la, moldar e padronizar os minutos a 180 °C.

tamanhos dos biscoitos que ficaram
crocantes e com o gosto ideal na castanha-
do-brasil. Porém, o gosto da pasta do caju
também ficou acentuado.

O resultado foi bem satisfatério e dentro
do esperado.

Entretanto, alguns pequenos ajustes nos
ingredientes ainda se faz necessério,
pensando na rotulagem frontal com
baixa adicdo de aguUcares e gordura
saturada.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).
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Figura 4 — Imagens dos testes realizados conforme Quadro 4.

Teste 1. Teste 1. Teste 2.

#

Teste 6.
Fornada1 - 200°C Fornada 2 - 200°C

Teste 3.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Apo0s os testes descritos no Quadro 4, foram definidas as condicGes ideais para a
elaboracdo de biscoitos com as caracteristicas desejadas, conforme ingredientes ja apresentados
na Tabela 5. Apds os testes iniciais, as formulacdes escolhidas apresentaram as caracteristicas

descritas a seguir. A massa ndo estava grudenta, o que facilitou a moldagem e a padronizagao
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dos biscoitos. Os biscoitos apresentaram um sabor da farinha de castanha-do-brasil de destaque,
bem como textura, inclusive crocancia, esperadas quando assados a 180 °C por 15 minutos,
como pode ser visto na Figura 5.

As formulagdes escolhidas apresentaram as caracteristicas descritas a seguir. A massa
nédo estava grudenta, o que facilitou a moldagem e a padronizacdo dos biscoitos. Os biscoitos
apresentaram um sabor de destaque da farinha de castanha-do-brasil, bem como textura,
inclusive crocancia, esperada, quando assados a 180 °C por 15 minutos, como pode ser Visto
na Figura 5.

A definicdo destas formulacdes contendo farinha de castanha-do-brasil ird permitir
futura gravacdo de video contendo um tutorial para a elaboragdo dos biscoitos, para

compartilhamento com a cooperativa parceira deste estudo.

Figura 5 — Testes de assamento a 180 °C realizados nas formulacgdes F1, F2 e FC.

Fonte: Elaborado pela autora (2021).

Cabe mencionar que as formulagGes foram definidas visando garantir uma reducéo, ao
maximo possivel, de agucares e gorduras, para uma eventual inten¢do de producédo posterior do
produto, tendo em vista as defini¢des para a declaracdo de rotulagem frontal conforme o Art.
16, anexo XV, da Instru¢do Normativa - IN n° 75 de 08 de outubro de 2020, publicada no Diario
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Oficial da Uniéo, no dia de 09 de outubro de 2020. Ensaios laboratoriais devem ser feitos no
futuro, para confirmar se as exigéncias definidas nesta legislacdo sdo atendidas quanto aos

nutrientes mencionados.
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5 CONCLUSAO

Através da pesquisa online realizada, foi possivel identificar os habitos de consumo,
compra e preparo de alimentos isentos de gluten. Dentre os participantes da pesquisa, notou-se
que o principal problema em seguir uma dieta com produtos isentos de gluten é o preco superior
desses alimentos, em relacdo aos convencionais, e a falta de variedade dos produtos
comercializados atualmente. Os resultados encontrados sugerem que, ao buscar por biscoitos
isentos de glaten, os consumidores priorizaram produtos com baixa ou nenhuma adicdo de
acuicares ou conservantes.

Desta forma, identificou-se um mercado potencial e crescente de produtos saudaveis e
naturais demandados por consumidores que buscam transparéncia nas informacdes sobre os
alimentos que estao prestes a ingerir, seguindo uma tendéncia clean label.

A partir da caracterizacdo fisico-quimica da farinha de castanha-do-brasil utilizada
neste estudo, verificou-se que os lipidios sdo os componentes majoritarios deste ingrediente,
atingindo teores de 52,10% na amostra, a qual também apresentou altos teores proteico e
energético, sendo uma opcdo viavel e atrativa para o desenvolvimento de produtos sem glaten
e com alto valor nutricional. Foi possivel elaborar os biscoitos tipo cookie sem glaten utilizando
esta farinha. A manteiga ou a pasta de castanha-de-caju foram gorduras alternativas viaveis para
uso na formulacdo dos biscoitos destinados ao publico consumidor de alimentos isentos de
glaten.

Os resultados deste trabalho identificaram a percepcdo dos consumidores brasileiros
sobre produtos sem gluten, indicando as oportunidades e lacunas existentes no desenvolvimento
de opcdes de alimentos para este publico, com foco em biscoitos. Os biscoitos aqui
desenvolvidos podem ser uma excelente opgdo de produto clean label, com alta qualidade
nutricional e desenvolvidos para que possivelmente ndo apresentem altos teores de gorduras,
nem de acUcares, de forma auxiliar no atendimento das exigéncias nutricionais da dieta destes

consumidores.
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APENDICE A - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado (a) a participar, como voluntario (a), de uma pesquisa associada ao
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), desenvolvido na Universidade Federal de Santa
Catarina (UFSC), pela académica Carolina dos Passos Teixeira, do curso de graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. O estudo esta sendo orientado pela Profa. Dra. Maria
Manuela Camino Feltes, e tem na equipe a Profa. Dra. Ana Paula Gines Geraldo e a Dra.
Jaqueline Oliveira de Moraes, todas vinculadas a UFSC.

Vocé esté recebendo um link sobre a pesquisa, contendo o presente documento (TCLE). Apds
a leitura deste documento, vocé deveré preenché-lo, dando o seu consentimento para participar
ou ndo da pesquisa. Depois de recebermos uma mensagem sua, concordando com os termos do
TCLE, vocé receberd um e-mail, para ter acesso ao questionario online. Recomenda- se que
vocé guarde cuidadosamente a mensagem que recebeu, contendo o TCLE, pois é um documento
que traz importantes informagdes de contato e garante os seus direitos como participante da
pesquisa.

Por favor, leia com atencdo e cuidado as informacdes a seguir e, se desejar, discuta com 0s
pesquisadores, para que a sua participagdo possa ser uma decisdo bem informada.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA

Instituicdo sede da pesquisa: Universidade Federal de Santa Catarina. Centro de Ciéncias
Agrérias. Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Endereco: Rodovia Admar
Gonzaga, 1346, Bairro Itacorubi, Floriandpolis, SC, Brasil, CEP 88034-000.

Titulo da pesquisa: PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES BRASILEIROS DE PRODUTOS
ISENTOS DE GLUTEN SOBRE BISCOITOS DESTINADOS A ESTE PUBLICO.

Pesquisadora responsavel: Profa. Dra. Maria Manuela Camino Feltes
Pesquisadora assistente: Carolina dos Passos Teixeira

Garantia de informacdo e desisténcia: VVocé sera esclarecido (a) sobre a pesquisa no presente
documento (TCLE) e em qualquer momento que desejar, antes, durante e ap6s a realizacdo do
estudo. Vocé € livre para participar ou ndo da pesquisa, para retirar seu consentimento ou
interromper a participacdo, a qualquer momento, sem que isso traga qualquer prejuizo para
vocé. Mesmo que vocé ndo queira participar do estudo, ndo havera nenhuma desvantagem.
Descricdo do estudo: Esta pesquisa visa entender a percep¢do do consumidor brasileiro de
produtos isentos de gluten sobre os alimentos, com foco em biscoitos, que sdo destinados a este
publico e que sdo comercializados no mercado nacional. Serdo avaliados aspectos relacionados
aos habitos e as demandas de consumo, compra e preparo destes produtos alimenticios. A sua
colaboracdo poderd auxiliar no avanco do conhecimento cientifico em relacdo a tematica
abordada.

Publico-alvo: Para participar da pesquisa, vocé devera consumir produtos alimenticios sem
gluten, ser maior de idade (18 anos) e ser residente no Brasil.

Forma de participacdo: VVocé iré receber o link da pesquisa por mensagem enviada pelo e- mail
da pesquisadora assistente Carolina dos Passos Teixeira (e-mail: cpassost2@gmail.com); ou
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mediante divulgacéo feita pelas redes sociais (Whatsapp, Instagram, Facebook e/ou LinkedIn,
por exemplo); ou mediante divulgacdo feita pela Associacdo de Celiacos do Brasil (ACELBRA)
de diferentes estados do pais.

Vocé deverd acessar o link recebido, e entdo ler atentamente o presente documento (TCLE) até
o final. Depois, vocé deve escolher se vai participar ou ndo da presente pesquisa.

Se vocé concordar em participar da pesquisa, vocé recebera uma mensagem por e-mail, para
ter acesso a um questionario online, o qual vocé devera preencher, de forma nédo presencial.
Este questionario é composto por 23 (vinte e trés) questdes relativas a seus habitos de compra,
bem como de suas necessidades e seus desejos em relagdo a intengdo de compra de alimentos
isentos de glaten, com foco em biscoitos. O preenchimento completo do questionario deve
compreender um periodo entre 15 (quinze) e 20 (vinte) minutos, podendo variar de acordo com
0 ritmo individual.

Vocé tem o direito de ndo responder qualquer questdo, sem necessidade de explicacdo ou
justificativa para tal. Este questionario ndo contém perguntas obrigatdrias.

Suas respostas serdo registradas e utilizadas como resultado da pesquisa, a fim de identificar a
sua percepcao de compra, preparo e consumo em relacdo aos produtos existentes, com foco em
biscoitos, e também para identificar a oportunidade de desenvolvimento de novos produtos.

Riscos: Eventuais riscos aos quais o (a) participante possa estar exposto (a) envolvem: 1) riscos
de eventual cansaco e/ou aborrecimento ao responder o questionario online, mesmo que em
frequéncia minima; eventual constrangimento causado pelos procedimentos; alteracGes na
autoestima provocadas pela evocacdo de memdrias ou por reforcos na conscientizagdo sobre
uma condicdo fisica ou psicoldgica restritiva ou incapacitante; entre outros; 2) riscos
caracteristicos do ambiente virtual, meios eletrdnicos, ou atividades ndo presenciais, em fungédo
das limitacdes das tecnologias utilizadas; 3) as limitacGes dos pesquisadores para assegurar total
confidencialidade e potencial risco de sua violacdo, em funcdo da realizacdo da pesquisa em
ambiente virtual. Dessa forma, os riscos relacionados ao item 1 descrito acima procuraram ser
minimizados durante a etapa de elaboracédo do questionario online, priorizando questdes claras
e, em sua maioria, de assinalar, reduzindo, assim, possiveis dificuldades ou desconfortos
durante o seu preenchimento. Os riscos associados ao item 2 acima podem ser minimizados
mediante o reenvio do link de acesso ao formulario online para o (a) participante, mediante
solicitacdo pelo mesmo, feita por e-mail para a pesquisadora assistente Carolina dos Passos
Teixeira (e-mail: cpassost2@gmail.com). Com relag&o aos riscos indicados no item 3 acima,
0s pesquisadores serdo 0s Unicos a ter acesso aos dados coletados e tomardo todas as
providéncias necessarias para manter o sigilo, mas sempre existe a remota possibilidade da
guebra do sigilo, mesmo que involuntario e ndo intencional, cujas consequéncias serdo tratadas
nos termos da lei. Durante a pesquisa, a pesquisadora assistente ira se responsabilizar pelo
armazenamento adequado dos dados coletados, bem como pelos procedimentos para assegurar
o sigilo e a confidencialidade das informacdes do participante da pesquisa. Uma vez concluida
a coleta de dados, a pesquisadora responsavel fara o download dos dados coletados para um
dispositivo eletrénico local, apagando todo e qualquer registro da plataforma virtual utilizada
para a coleta dos mesmos. Seus dados serdo mantidos em sigilo e seu home nao sera revelado
em momento algum. Os resultados deste trabalho poderdo ser apresentados em eventos ou
publicacdes cientificas, resguardando o anonimato de todos os participantes. Caso vocé tenha
algum prejuizo material ou imaterial em decorréncia da pesquisa, podera solicitar indenizagéo,
de acordo com a legislagdo vigente e amplamente consubstanciada.Beneficios: Ao participar
desta pesquisa, vocé ndo tera nenhum beneficio direto. A legislacéo brasileira ndo permite que
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vocé tenha qualquer compensacao financeira pela participagcdo em pesquisa. Entretanto, espera-
se que este estudo contribua para a identificacdo de oportunidades de desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, com foco em biscoitos, destinados a populacgdo brasileira consumidora
de alimentos isentos de gluten, com o objetivo de entender as expectativas deste publico quanto
as caracteristicas sensoriais, aos aspectos nutricionais e outros pontos importantes para a
decisdo de compra deste tipo de alimento.

Custos: Vocé ndo terd nenhum gasto decorrente da sua participacdo na pesquisa, uma vez que
0 material utilizado para a coleta de dados serd fornecido pela prépria instituicdo sede da
pesquisa. Caso alguma despesa extraordinaria associada a pesquisa venha a ocorrer, Vocé sera
ressarcido nos termos da lei, pela pesquisadora responsavel. Também ndo ha compensagdo
financeira relacionada a sua participacdo na pesquisa.

Esclarecimento e davidas: Se vocé tiver alguma ddvida sobre os procedimentos ou sobre o
estudo, ou ndo quiser mais fazer parte do mesmo, vocé poderd entrar em contato com a
pesquisadora responsavel, Profa. Dra. Maria Manuela Camino Feltes, pelo e-mail
manuela.feltes@ufsc.br ou pelo telefone (48) 3721-5398.

Além disso, vocé tera a possibilidade de tirar qualquer davida ou pedir qualquer outro
esclarecimento ao Comité de Etica e Pesquisa com Seres Humanos (CEPSH) da UFSC. O
contato com 0 CEPSH — UFSC pode ser realizado pelo telefone (48) 3721-6094, pelo e-mail
cep.propesq@contato.ufsc.br ou no endereco: Universidade Federal de Santa Catarina —
Reitoria Il, Rua Desembargador Vitor Lima, n® 222, 4° andar, Sala 401 — Trindade — CEP
88040-400 — Floriandpolis/SC.

A pesquisadora responsavel, que também recebera uma coépia do TCLE enviado a vocé,
compromete-se a conduzir a pesquisa de acordo com 0s preceitos éticos e da protecdo aos
participantes da pesquisa, implicados em estudos envolvendo seres humanos nas Ciéncias
Exatas, Bioldgicas e da Saude, conforme normatizacdo da Resolucdo 466 de 12 de junho de
2012, do Conselho Nacional de Salude. Cabe salientar que a referida resolucdo respalda,
também, o formato do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido quando da realizacdo de
pesquisas com coleta de dados online, como é o caso desta etapa do estudo.

Esta pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos
(CEPSH), da Universidade Federal de Santa Catarina, que consiste em um 6rgdo colegiado
interdisciplinar, deliberativo, consultivo e educativo, que foi criado com o objetivo de defender
0s interesses dos participantes de pesquisas cientificas em sua integridade e dignidade, bem
como para contribuir no desenvolvimento da pesquisa de acordo com padrdes éticos.

Considerando que voceé leu este documento e que obteve, dos pesquisadores, todas informacdes
necessarias quanto a pesquisa e quanto ao conteddo do instrumento (topicos que serdo
abordados no questionario), de forma a se sentir esclarecido, solicitamos o seu consentimento
livie e espontneo, expressando a sua participagio na pesquisa “PERCEPCAO DOS
CONSUMIDORES BRASILEIROS DE PRODUTOS ISENTOS DE GLUTEN SOBRE
BISCOITOS DESTINADOS A ESTE PUBLICO”. Caso vocé concorde em participar da
pesquisa, basta clicar na opgao “Concordo”*, sendo que tera, entdo, acesso ao instrumento
(questionario). Caso ndo concorde em participar, vocé devera clicar na opg¢ao “Nao concordo™*,
e a pesquisa sera encerrada automaticamente.

Agradecemos, antecipadamente, sua colaboragéo!


mailto:manuela.feltes@ufsc.br
mailto:manuela.feltes@ufsc.br
https://www.google.com/search?q=ciencia%2Be%2Btecnologia%2Bde%2Balimentos%2Bufsc&oq=ciencia%2Be%2Btec&aqs=chrome.2.0l3j69i57j0l2.11333j0j9&sourceid=chrome&ie=UTF-8
mailto:cep.propesq@contato.ufsc.br

*Qbrigatério

() Concordo
() Né&o concordo
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ANEXO A - TERMO DE PESQUISA ONLINE APROVADO PELO COMITE DE
ETICA EM PESQUISA COM SERES HUMANOS DA UNIVERSIDADE FEDERAL
DE SANTA CATARINA (CEPSH/UFSC)



UNIVERSIDADE FEDERAL DE Plataforma
SANTA CATARINA - UFSC %ﬂﬂ

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: PERCEPQAO DOS CONSUMIDORES BRASILEIROS DE PRODUTOS ISENTOS DE
GLUTEN SOBRE BISCOITOS DESTINADOS A ESTE PUBLICO

Pesquisador: MARIA MANUELA CAMINO FELTES

Area Temética:

Verséo: 1

CAAE: 47699021.8.0000.0121

Instituicdo Proponente: CCA - Centro de Ciéncias Agrarias
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

NUmero do Parecer: 4.800.089

Apresentacédo do Projeto:

As informacdes que seguem e as elencadas nos campos "Obijetivo da pesquisa” e "Avaliacdo dos riscos e
beneficios" foram retiradas do arquivo PB_INFORMACOES_ BASICAS_DO_PROJETO_...pdf, de
20/05/2021, preenchido pelos pesquisadores.

Segundo os pesquisadores:

Resumo:

O mercado global de produtos sem gluten tem apresentado um crescimento expressivo, provocado pela
crescente demanda por grupos de individuos com restric6es alimentares a este conjunto de proteinas. Em
paralelo, ha o publico que consome produtos isentos de gliten por opcao. Os profissionais de alimentos
devem priorizar, em primeiro lugar, a identificac@o das necessidades e dos desejos do consumidor, para sé
depois

focar no desenvolvimento de produtos. Assim, esta pesquisa visa entender a percepc¢do do consumidor
brasileiro de produtos isentos de glaten sobre os alimentos, com foco em biscoitos, que séo destinados a
este publico e que sdo comercializados no mercado nacional. Serdo avaliados aspectos relacionados aos
habitos e as demandas de consumo, compra e preparo destes produtos alimenticios. A mudancga de alguns
destes habitos durante a pandemia de COVID-19 também sera avaliada. Com o desenvolvimento da
presente pesquisa, pretende-se entender as necessidades, as
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dificuldades e também os desejos destes individuos, no momento do consumo, preparo e também da
compra deste tipo de produto. O levantamento de dados feito neste estudo poderé fornecer subsidios para o
desenvolvimento de produtos sem gluten, principalmente biscoitos, que sejam inovadores e que possam
atender as expectativas do publico-alvo.

Hipdtese:

A hipotese relacionada com o presente trabalho é que os habitos de consumo, compra e preparo de
alimentos sem glaten, por parte da populagéo brasileira, sdo determinados pelas necessidades e pelos
desejos destes consumidores.

Metodologia Proposta:

Primeiramente, sera realizada uma analise da literatura sobre os principais aspectos ligados ao gliten e as
restricBes alimentares a ele relacionadas, assim como o desenvolvimento de novos produtos — com foco em
biscoitos - isentos deste conjunto de proteinas. Na sequéncia, sera feito um levantamento da percep¢éo dos
consumidores brasileiros de alimentos sem gluten sobre biscoitos destinados a este publico, em ambiente
virtual. Para isso, os participantes, apds lerem o TCLE online e darem seu consentimento para a
participacdo na pesquisa, receberdo uma c6pia do mesmo

em seu e-mail e, entdo, terdo acesso para fazerem o preenchimento, de forma n&o presencial, de um
guestionario online, composto por 23 questdes relativas a seus habitos de compra, preparo e consumo de
alimentos isentos de glaten, com foco em biscoitos. Através da andlise destes resultados, sera possivel
identificar e analisar os habitos de compra, consumo e preparo deste tipo de alimento pelo publico-alvo,
identificando oportunidades de melhoria para o desenvolvimento de produtos.

Critério de Incluséo:
Residente no Brasil; Ter no minimo 18 anos; Consumir produtos isentos de glaten.

Critério de Excluséo:

Serdo excluidos participantes menores de idade (18 anos), ndo residentes no Brasil e que ndo consumam
alimentos isentos de gluten.

Objetivo da Pesquisa:
Objetivo Primério:
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Identificar a percepcao do consumidor brasileiro de alimentos isentos de gliten sobre os produtos, com foco
em biscoitos, que sdo destinados a este publico e que sdo comercializados no mercado nacional. Pretende-
se identificar habitos de consumo, compra e preparo destes produtos por parte deste publico-alvo.

Objetivo Secundario:

a) Realizar uma pesquisa bibliografica e uma revisao da literatura sobre os principais aspectos ligados ao
gluten e as restricbes alimentares a ele relacionadas, assim como o desenvolvimento de novos produtos —
com foco em biscoitos - isentos deste conjunto de proteinas; b) Realizar um levantamento nacional, a partir
da aplicacdo de um questionério online, para identificar os habitos de preparo, consumo e compra de
produtos alimenticios sem glaten, com foco em biscoitos, pelos consumidores brasileiros de produtos
isentos deste conjunto de proteinas, avaliando a sua percepcao a respeito dos mesmos; c) Realizar a
avaliacdo de possiveis mudangas nos habitos da populacao brasileira de produtos isentos de gliten, em
relacdo ao consumo, ao preparo e a compra de produtos que ndo contém este conjunto de proteinas,
durante a pandemia de COVID-19.

Avaliacdo dos Riscos e Beneficios:

Riscos:

Alguns riscos que devem ser considerados na hora de responder o questionario séo:1) riscos de eventual
cansaco e/ou aborrecimento ao responder o questionario online, mesmo que em frequéncia minima;
eventual constrangimento causado pelos procedimentos; alteracdes na autoestima provocadas pela
evocacao de memdrias ou por reforgos na conscientizagdo sobre uma condi¢do fisica ou psicoldgica
restritiva ou incapacitante;

entre outros;2) riscos caracteristicos do ambiente virtual, meios eletrénicos, ou atividades ndo presenciais,
em func¢édo das limitagbes das tecnologias utilizadas;3) as limitagbes dos pesquisadores para assegurar total
confidencialidade e potencial risco de sua violagdo, em funcéo da realizacdo da pesquisa em ambiente
virtual.

Beneficios:

O presente trabalho ndo traz nenhum beneficio direto ao participante. Como beneficios indiretos desse
estudo, pode-se citar a contribuicdo para a identificacdo de oportunidades de desenvolvimento de novos
produtos alimenticios, com foco em biscoitos, destinados & populacao
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brasileira consumidora de alimentos isentos de gliten, com o objetivo de entender as expectativas deste
publico quanto as caracteristicas sensoriais, aos aspectos nutricionais e outros pontos importantes para a
decisdo de compra deste tipo de alimento.

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

Informacdes retiradas primariamente do formulario com informacdes basicas sobre a pesquisa gerado pela
Plataforma Brasil e/ou do projeto de pesquisa e demais documentos postados, conforme lista de
documentos e datas no final deste parecer.

Trabalho de Concluséo de Curso (TCC), desenvolvido na Universidade Federal

de Santa Catarina (UFSC), pela académica Carolina dos Passos Teixeira, do curso de graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. O estudo esta sendo orientado pela Profa. Dra. Maria Manuela Camino
Feltes, e tem na equipe a Profa. Dra. Ana Paula Gines Geraldo e a Dra. Jaqueline Oliveira de Moraes, todas
vinculadas & UFSC.

Estudo tedrico, com base em literatura especifica, referente aos principais aspectos ligados ao gluten e as
restricBes alimentares a ele relacionadas. A pesquisa

sera divulgada por e-mail, através da Associacdo de Celiacos do Brasil (ACELBRA) de diferentes Estados
do pais. O TCLE atende a todas as exigéncias da Resolugdo n° 466, de 12 de dezembro de 2012, do
Conselho Nacional de Saude, assim como as orientagdes para procedimentos em pesquisas com qualquer
etapa em ambiente virtual, publicadas pela CONEP em documento datado de 24 de fevereiro de 2021.
Financiamento: [ proprio ].

Pais de origem: [ Brasil ].

Numero de participantes no Brasil: [ 200 ].

Previséo de inicio do estudo: [ 01/07/2021 a 15/08/2021 no formulario PB ].

Previsdo de término do estudo: [ 06/09/2021 a 08/09/2021 no formulario PB ].
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Consideracdes sobre os Termos de apresentacdo obrigatoéria:

Vide campo "Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes."

Recomendacdes:

Vide campo "Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes."

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes:

Projeto sem pend6encias ou inadequac¢des pela aprovacao.

Consideracdes Finais a critério do CEP:
Informamos que obrigatoriamente a versdo do TCLE a ser utilizada devera corresponder na integra a versao

vigente aprovada.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Rrari

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacéo
Informacdes Basicas| PB_INFORMACOES _BASICAS DO_P | 20/05/2021 Aceito
do Projeto ROJETO 1750937.pdf 14:57:33
Declaracao de Declaracao_pesquisadores_Projeto_Car| 20/05/2021 | MARIA MANUELA Aceito
Pesquisadores ol 19Mai2021 assinado.pdf 14:38:22 | CAMINO FELTES
TCLE / Termos de |TCLE_2 Manuelal7Mai2021.pdf 20/05/2021 | MARIA MANUELA Aceito
Assentimento / 14:37:43 |CAMINO FELTES
Justificativa de
Auséncia
Projeto Detalhado / |Projeto CEP_TCC_CAROL_17_05 21 | 20/05/2021 | MARIA MANUELA Aceito
Brochura Manuela.pdf 14:36:23 |CAMINO FELTES
Investigador
Declaracéo de Declaracao_da_instituicao_466_Carol_a| 20/05/2021 |MARIA MANUELA Aceito
Instituicdo e ssinado.pdf 14:34:23 | CAMINO FELTES
Infraestrutura
Folha de Rosto folhaDeRosto_Preenchido_assinado.pdf| 20/05/2021 | MARIA MANUELA Aceito

14:32:33 | CAMINO FELTES

Situacédo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Nao

Endereco:

Bairro: Trindade

UF: SC Muni
Telefone: (48)3721-6094

CEP: 88.040-400
cipio: FLORIANOPOLIS

E-mail:

Universidade Federal de Santa Catarina, Prédio Reitoria I, R: Desembargador Vitor Lima, n°® 222, sala 401

cep.propesq@contato.ufsc.br
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FLORIANOPOLIS, 23 de Junho de 2021

Assinado por:
Luciana C Antunes
(Coordenador(a))
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