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RESUMO

O pao, sendo um alimento bdsico, representa um desafio significativo para aqueles que
precisam evitar o gliten. A dieta celiaca, caracterizada pela intolerdncia ao gliten, uma
proteina presente em cereais como trigo, cevada e centeio, demanda a busca constante por
alternativas seguras e saborosas. A sensibilizacdo sobre a dieta celiaca € crucial, visto que o
diagnéstico da condi¢do € frequentemente subestimado. A falta de informagdo pode resultar
em escolhas alimentares inadequadas, afetando a saide e o bem-estar dos celiacos. Nesse
contexto, o presente trabalho busca ndo apenas oferecer uma alternativa alimentar, mas
também promover o conhecimento sobre as restricoes alimentares associadas a doencga
celiaca. Portanto, a pesquisa propde como objetivo principal a utilizagdo da araruta, uma raiz
com propriedades espessantes e sem gliten, como ingrediente principal na formulacdo de um
pao de casca dura. Para isso foi inicialmente elaborada uma pesquisa de mercado via Google
Forms que apontou as preferéncias de um grupo de participantes voluntdrios acerca das
caracteristicas do pdo. A partir dessas demandas, elaboraram-se duas formulagdes de pao
teste, a fim de supri-las. As formulagOes permitiram concluir que a investigacdo pode se
estender para explorar outros ingredientes substitutos do gliten, bem como elaboracdo de
outros mix e suas aplicacdes em produtos de panificagdo e confeitaria. Sendo esse apenas o
inicio de uma jornada para compreender as complexidades e as oportunidades no campo da

alimentacdo sem gluten.

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



ABSTRACT

Bread, being a staple food, poses a significant challenge for those who need to avoid gluten.
The celiac diet, characterized by intolerance to gluten, a protein present in cereals such as
wheat, barley and rye, demands a constant search for safe and tasty alternatives. Raising
awareness about the celiac diet is crucial, as the diagnosis of the condition is often
underestimated. Lack of information can result in inappropriate food choices, affecting the
health and well-being of celiac patients. In this context, the present work seeks not only to
offer a dietary alternative, but also to promote knowledge about the dietary restrictions
associated with celiac disease. Therefore, the research proposes as its main objective the use
of arrowroot, a root with thickening and gluten-free properties, as the main ingredient in the
formulation of hard crust bread. To this end, market research was initially carried out via
Google Forms, which identified the preferences of a group of voluntary participants regarding
the characteristics of bread. Based on these demands, two test bread formulations were
created in order to meet them. The formulations allowed us to conclude that the investigation
can be extended to explore other gluten substitute ingredients, as well as the development of
other mixes and their applications in bakery and confectionery products. This is just the
beginning of a journey to understand the complexities and opportunities in the field of gluten-

free eating.

Keywords: Araruta; Celiac Disease; Gastronomy; Gluten.



LISTA DE FIGURAS

Figural - Araruta (Maranta arundinacea L) Fonte:
https://slowfoodbrasil.org.br/arca _do_gosto/araruta/ - Foto Carolina
ANOTIIN. o eeeiiiieee ettt e e e e e ettt e seseseeesaaaneeeseeeeesanananas 26

Figura2 — Teste 1 Formulacdo de pdo de casca dura com fécula de araruta (Maranta
arundinacea L.)Fonte: Arquivo da

2110 2 TSP 39

Figura 3 — Teste 2 Formulac@o de pdo de casca dura com fécula de araruta (Maranta

arundinacea L.) Fonte: Arquivo da aufora...........cceceevvercieeniennieennenneens 39


https://slowfoodbrasil.org.br/arca_do_gosto/araruta/

Grafico 1

Grafico 2

Gréfico 3

Gréfico 4

Grafico 5

Grafico 6

Grafico 7

Grafico 8

Grafico 9

Grafico 10

Grafico 11

Grafico 12

Grafico 13

Grafico 14

Grafico 15

LISTA DE GRAFICOS

— Se¢do 2: Andlise Demogrifica — Idade dos participantes voluntdrios da
pesquisa

— Secdo 2: Andlise Demografica — Nivel de escolaridade dos participantes
voluntarios da pesquisa

— Secdo 2: Andlise Demogréfica — Renda familiar mensal dos participantes
voluntarios da pesquisa

— Secdo 3: Segmentagdo do publico participante — Restrigdes alimentares ou
nao dos participantes voluntdrios da pesquisa.

— Secdo 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem
relacionada ao gliten) — Questionamento quanto os hdbitos alimentares
internos e externos ao lar

— Secdo 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem
relacionada ao gliten) — Rotina de compras e supermercado do publico em
destaque

— Secdo 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem
relacionada ao gliten) — Necessidade do mercado celiaco.

— Secdo 6: Publico nio celiaco, mas que tem contato com a restricdo —
Hébito alimentar desse publico.

— Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Conhecimento dos
voluntdrios sobre a Araruta (Maranta arundinacea L.) e seus subprodutos.

— Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico
quanto as caracteristicas da casca do pao.

— Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico
quanto as caracteristicas da colorac¢do do pao

— Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico
quanto as caracteristicas do miolo do pao.

— Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico
quanto as caracteristicas do sabor do pao.

— Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico
quanto ao modo de venda do pao

— Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Grau de intengdo de
compra dos participantes da pesquisa em relacdo ao produto analisado.

30

31

31
31

32

33

33

34

35

36

36
37

37
38



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Valores atribuidos pelos

participantes ao produto analisado

38



LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

ABNT Associacao Brasileira de Normas Técnicas

IBGE Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

NBR Norma Brasileira Regulamentar

Ha Hectares

EMBRAPA Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
FENACELBRA Federacao Nacional das Associagdes de Celiacos do Brasil.
ACELBRA Associacdo de Celiacos do Brasil

DC Doenca Celiaca

DRG Desordens Relacionadas ao Glaten

cm Centimetros

m Metro

PIBIC Programa Institucional de Bolsas de Iniciag¢do Cientifica
Ph Potencial Hidrogenidnico

CETRA Centro de Estudos do Trabalho e de Assessoria ao Trabalhador



SUMARIO

LTINTRODUGAO ..o 14

2O0BIETIVOS ...ttt et ettt st b et sbe et e 16

2.1 ODbjJetivo Geral ..........c.ooouiiiiiiiiieee ettt 16

2.2 ODbjetivos ESPecifiCos............ccccoviiiiiiiiiiiiieieeeeee et 16

3 REVISAO DA LITERATURAL.......cooivuiiiimeiniaseieee i 16

BL PAO et et b ettt e bt e et e bt e et e e naeeeane 16
3.1.1 A produc¢do do pdo — importancia da panificacdo, sua producdo e o estudo da

JUNCAO AOS TNGFEAIENIES. ..ottt ettt ste e et e st e s eabeesaaeeea 17

3.1.2 O MercAdO dO PAO ........c...ueeeeeeiaiiiaiiiieiieeeeeeeee et 19

I € L1 7<) | OO OO OO USROS 20

3.2.1 Importancia para @ PANIFICACAO ...........cecuueeeeueeeeiieeeiieeeiieeeieeesieeesaeessireessaeesaeees 21

3.3 Doenca Celiaca (DC).....uuiiiiiiiieeieiiie ettt e et e e e stae e e e sabaeeeennsbaeeeenns 22

3.3.1 Sistema de apoio ao portador da Doenga Celiaca..................coueeeveeinnceennueennnen. 23

3.3.2 O mercado consumidor SEm QUUIET .............ccueeecveeecuieeniiiieeiieeeiee et 24

3.4 Araruta (Maranta arundinacCeq L) ............cocoooeeeeeeeeeeeeiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 25

3.4.1 Caracteristicas fisico-quimicas, toxicidade e viabilidade do uso em preparagoes.?2’]

3.5 Agricultura familIar ......cooeeiiiiieiiiee e e e 27
4 MATERIAIS E METODOS ......coooooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e ee e eee e 28

41 EStUAO de METCAO .........cooooviiiiiieieieieieeeeeeeeeeeeee e 28

4.2 FOormulacao do PAO .......ccceeiiiiiiiiiieiie ettt 29
5 RESULTADOS E DISCUSSAQ ... ee e e 30
6 CONCLUSAO. ...ttt 40
REFERENCIAS ..o e 41
APENDICE A —- FORMULARIO DE PARTICIPACAO EM ESTUDO DE MERCADO.......41
APENDICE B — TESTE 1 PAO SEM GLUTEN......c.oueiiuieieeeeeeeeee e 59
APENDICE C — TESTE 2 PAO SEM GLUTEN...........coiuiiitiieeeeeeeeeeeeeeeee e, 60
ANEXO A —PAO SEM SOVA ...t 61
ANEXO B - PAO SEM GLUTEN DE FARINHA TRADICIONAL POR CHEF
BEATRIZ ...t 62



14

1 INTRODUCAO

A histéria do pao confunde-se com a da humanidade. H4 relatos e testemunhos de sua
existéncia ha cerca de seis mil anos antes de Cristo (Rawls, 2020). No Oriente Médio,
especificamente na regido do Crescente Fértil, situada entre os rios Tigre e Eufrates, na antiga
Mesopotamia, onde hoje se encontra o Iraque e partes do Afeganistdo, Turquia, Kwait, Siria,
Israel e Palestina teve-se inicio a histéria da producao de paes (Rubel, 2011; Rawls, 2020).

Usado como tributo a Osiris pelos Egipcios, moeda de troca entre trabalhadores
agrarios, simbolo de status social durante a Idade Média na Europa, simbolo politico na
Revolucdo Francesa e simbolo religioso no Cristianismo (Rawls, 2020; Jacob, 2007; Rubel,
2011). A importincia do pao em todas as sociedades € inegdvel, esse produto vem
acompanhando a evolug¢do dos homens desde o advento da descoberta do fogo até os dias
atuais e assim como o homem evoluiu, ele também tem sofrido suas modificagdes.

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

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

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

Segundo relatério da Euromitor (2023) o mercado de produtos alimenticios sem gliten
tem testemunhado uma tendéncia crescente devido ao aumento do nimero de diagndsticos de
Doenga Celiaca, visto que o unico tratamento para os portadores da doenga € uma dieta isenta
de gliten. Entretanto, apesar da crescente demanda ainda € pequena a variedade de produtos
sem gliten no mercado, essa pode ser justificada pela dificuldade em substituir o gliten em

diversos produtos, principalmente nos de panificacio (Oliveira et al, 2018).
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A araruta (Maranta aruncinacea L.) é um vegetal que compdem o grupo Zingiberales,
formado por plantas origindrias das regides tropicais, se estendendo desde a regido Sudeste do
Brasil até as Guianas, notdvel pelo grande nimero e tamanho de seus caules, também
chamados de rizomas (Rawls, 2020; Embrapa, 2005). Tanto a fécula quanto a farinha podem
ser utilizadas em produtos de pdtisserie, uma vez que apresentam um poder espessante duas
vezes maior que a farinha de trigo. Além disso, por ser de ficil digestdo e ndo conter gldten é
bastante utilizada na fabricagcao de produtos para alimentagdo infantil. (Rawls, 2020 e Galvao,
2021).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo, desenvolver formulacdo de
um pao de casca grossa, tipo italiano, utilizando a araruta como insumo principal. Sendo esse
de qualidade com baixo custo. A fim de responder a problemética inicial relacionada escassez
de opcdes de paes sem gliten no mercado e da dificuldade enfrentada pelo publico celiaco em
encontrar produtos de qualidade a precos acessiveis, surge a questdo: a araruta é realmente

vidvel na producdo de paes sem gliten, considerando sua regionalidade e aspecto econdmico?
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Desenvolver formulacdo de um pao de casca grossa, tipo italiano, utilizando a araruta

como insumo principal. Sendo esse de qualidade com baixo custo.

2.2 Objetivos Especificos

Resgatar a araruta como insumo na produgdo de pdes sem gliten, promovendo o

conhecimento sobre suas propriedades e beneficios.

e Formular um produto na categoria paes sem gliten que apresente boas caracteristicas
sensoriais, como textura e sabor agraddveis.

e Oferecer um produto na categoria paes sem gliten com baixo custo.

e Atender ao publico especifico de pessoas celiacas, fornecendo uma opg¢ao de pao sem

gliten acessivel e de qualidade.

3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 Pao

A histéria do pao confunde-se com a da humanidade. H4 relatos e testemunhos de sua
existéncia ha cerca de seis mil anos antes de Cristo (Rawls, 2020). Nao se sabe ao certo quem
foram os primeiros a produzir os primeiros paes. Produtos de panificacdo, em particular o pao,
tem uma longa histdria de desenvolvimento. Evidéncias arqueoldgicas mais recentes indicam
que a pratica de cozimento desses pode ter iniciado durante o periodo Paleolitico, 23.000 anos
atrds. (Zhou, cap.1 p.4, 2014) Segundo Rubel (2011) isso se da ao fato de que os seres
humanos nio possuem uma estrutura fisica e biolégica capaz de digerir os graos em seu modo
natural, sendo necessdrio realizar a transformacgdo desses através do ato de cozinhar.

Os métodos para tornar os graos palatiaveis sdo germinando, fermentando, assando,
fervendo e cozinhando. (Rubel, 2011). O pao, em sua forma mais rudimentar, remonta a

antiguidade, quando as civilizagdes comegaram a cultivar cereais como o trigo e a cevada,
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cerca de 8000 a.C, também nessa época ja evoluia a arte de fermentar graos para a producao
de vinhos, cervejas e massas similares as que consumimos hoje (Rawls, 2020). No Oriente
Meédio, especificamente na regido do Crescente Fértil, situada entre os rios Tigre e Eufrates,
na antiga Mesopotamia, onde hoje se encontra o Iraque e partes do Afeganistdo, Turquia,
Kwait, Siria, Israel e Palestina teve-se inicio a histéria da produgdo de paes (Rubel, 2011;

Rawls, 2020).

Supde-se que tinha formato oval e achatado, como uma panqueca, e era feito
com grdos triturados rusticamente, como aveia, cevada, trigo e outras sementes [...] 0s
graos eram misturados com 4gua e deixados sobre pedras, onde levedavam
grosseiramente e entdo eram assados, envoltos ou cobertos de brasas (Rawls, p.42,
2020).

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

A existéncia didria do pao costumava ser tdo importante que sua abundancia ou
escassez poderia afetar a histéria de reinos e impérios. A exemplo da Roma antiga (200 a.C —
400 d.C) que mantinha seus cidaddos contentes e amparados pela politica do “pao e circo”,
em que era providenciado pao gratuito e entretenimento com os gladiadores (Dimuzio, 2010).

Ja na Franca foi possivel observar como a falta do pao pode influenciar a revolucédo de
uma populagdo, ainda segundo DiMuzio (2010) um periodo de fome e escassez fez o preco do
pao subir, levando a diversos motins, o que culminou na Revolucao Francesa (1789-1799).

O pao tem sido uma parte fundamental da alimentacdo humana ao longo da histodria,
no entanto, com o aumento de condi¢des como a doenga celiaca e a busca por estilos de vida
mais saudaveis, a industria de panificacdo se viu desafiada a inovar em suas praticas. Esses
produtos sdo elaborados com farinhas alternativas, como a de arroz, améndoas, coco e grao-
de-bico, proporcionando uma opg¢do segura para os celiacos desfrutarem do prazer do pao,

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

3.1.1 A producgao do pdo — importincia da panificacdo, sua produgao e o estudo da fungcdo
dos ingredientes.

Usado como tributo a Osiris pelos Egipcios, moeda de troca entre trabalhadores

agrarios, simbolo de status social durante a Idade Média na Europa, simbolo politico na
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Revolucdo Francesa e simbolo religioso no Cristianismo (Rawls, 2020; Jacob, 2007; Rubel,
2011).

A importancia do pao em todas as sociedades € inegdvel, esse produto vem
acompanhando a evolu¢do dos homens desde o advento da descoberta do fogo até os dias
atuais e assim como o homem evoluiu, ele também tem sofrido suas modificacdes. Desde a
transformagdo do cereal utilizado, que deixa de ser aquele encontrado naturalmente nos
campos e passa a ser cultivado em grande escala e modificado em laboratério, de modo a
oferecer as melhores caracteristicas fisicas a farinha. Bem como o aperfeicoamento nas
técnicas de preparo, além da criacdo de uma infinidade de receitas e tipos de paes (Rawls,
2020; Gisslen, 2017; Zhou, 2014).

Contudo, apesar das modificacOes e transformacdes sofridas existem algumas
caracteristicas e ingredientes que fazem do pao o que ele é.

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

Apesar das diversas defini¢des possiveis, todos trazem em comum que o pao deve ter
de ingrediente basico trés insumos indispensdveis: dgua, farinha e fermento.

A farinha para produgdo de paes normalmente deve ter entre 11,5 a 14% de conteddo
proteico, afinal ela fornece a estrutura bédsica do pao, sendo a principal fonte de amido e
proteinas que contribuem para a formacgdo da rede de gluten, que confere uma for¢a maior a
massa, dando-lhe mais resisténcia para manipulacdo e trabalho mecanico, auxiliando na
formacdo de uma casca mais grossa, com interior com granulometria mais aberta, visto que o
alto contetido de gliten permite uma retencdo maior de gases durante a produc¢do do pao
(Rawls, 2020; Gisslen, 2017; Zhou, 2014).

J4 a 4agua tem papel fundamental na ativacio do amido presente na farinha e €
essencial para a formacdo do glditen, além disso, a dgua € crucial para o processo de
fermentacdo (Hamelman, 2012). A quantidade de &4gua presente na massa também ¢é
importante se atentar, afinal os diferentes teores de hidratacdo resultam em produtos
diferentes gerando miolos mais abertos ou mais densos como apresenta Rawls em Pao — arte e

ciéncia (2020). Zhou (2014) aponta também que a 4gua, dependendo do seu percentual
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presente, ird influenciar ndo s6 na textura e volume do pao, mas também na sua qualidade,
sabor e aroma, por isso € importante se atentar ao uso de uma dgua de qualidade, filtrada e
livre de elementos quimicos que possam influenciar no processo de fermentacdo como o
cloro.

Ja as leveduras, que agem na fermentagdo, produzem didéxido de carbono que faz a
massa crescer, resultando em uma textura aerada no pao (Calvel, 2001). Para Rawls (2020) a
fermentagao € o coracdo de um pao. O tipo de fermento também influéncia no sabor, textura,
qualidade nutricional e tempo de prateleira de um pao (Ginzle, 2013).

Como apresentam Rawls (2020), Hamelman (2012), Zhou (2014), Reinhart (2001),
Calvel (2001) e Wright e Treuille (2019) o processo de manufatura de um pao consiste em trés
etapas bdsicas e essenciais: a mistura, a fermentagdo e a cocg¢ao.

De modo geral, os ingredientes sdo unidos de maneira mais uniforme possivel, em
seguida a massa é deixada em repouso para fermentar, apds esse processo ela pode passar por
outras etapas, dependendo do tipo de pao e ao final dessas seguird para a coc¢do que também
influenciard no resultando do pao, dependendo da temperatura em que € feita, tempo que é

submetida e se ha presenc¢a ou nao de vapor de dgua durante o processo (Rawls, 2020).

3.1.2 O mercado do pdo

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

Rawls (2020) apresenta ainda que durante a Idade Média o pao era visto como simbolo
de status em que aqueles que eram nobres e detinham recurso financeiro se alimentavam de
paes brancos e pequenos, jid os mais pobres consumiam paes escuros € maiores. Havendo
inclusive uma distin¢do entre os padeiros de pao branco e os de pao escuro, distin¢ao essa que
durou até 1569, quando a rainha Elizabeth I uniu as facc¢oes.

Mas foi no século XX que, de acordo com Zhou (2014), o pao se tornou comum para
todos. Gragas ao advento da eletricidade e o avangco da Revolucdo Industrial, as padarias de
pequenas e grandes cidades puderam modernizar sua producdo com diferentes tipos de mixer,
que facilitavam a mistura da massa, mas mantendo a qualidade do pao, pois esse ainda era

submetido a longos periodos de fermentacdo (Dimuzio, 2010 e Jacob, 2007).
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De acordo com Rawls (2020) em razdo da industrializacdo e da mecanizacdo dos
processos de producdo do pao, em detrimento a otimizac¢do de producdo e reducdo de custos,
houve uma perca da tradi¢do individual e tem-se criado paes com massas cada vez mais
enriquecidas de aditivos, com gliten muito desenvolvido. O que pode estd fomentando a
industria do gluten free.

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Embrapa e os seus
pesquisadores Mori e Ignaczak (2021) o Brasil consome 10,5 milhdes de toneladas de trigo,
estimando-se que desses cerca de 94,5% seja pra o processamento industrial, onde 55% desse
quantitativo de farinha processada ¢ consumida na industria da panificacdo, 17% para uso
doméstico, 15% para fabricacio de massas, 11% para fabricacio de biscoitos e 2% na
producdo de farmacos, cola e alimentacdo animal. Apesar dos nimeros, o Brasil ocupa a 15°
posicdo mundial na producgdo de trigo, segundo aponta o Departamento de Agricultura dos
Estados Unidos — USDA, que divulgou dados referentes a sagra de 2021/2022 com estimativa
de 224 milhdes trigo plantado no mundo, representando um aumento de 0,8% se comparado a
safra de 2020/2021 (Soares, 2021).

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

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

mensal no supermercado com produtos sem gliten.

3.2 Glaten

O gldaten € uma mistura complexa de centenas de proteinas relacionadas, mas distintas,
principalmente gliadina e glutenina, prolaminas presentes em sementes, insoluveis em 4gua,

mas extraiveis em etanol aquoso (Biesiekierski, 2016).
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Ainda segundo Biesiekierski (2016), estd presente principalmente na farinha de trigo,
mas também em graos de centeio, cevada e aveia. Outras fontes menos 6Obvias de gliten
incluem carne processada, frutos do mar reconstituidos e andlogos vegetarianos da carne,
como soja, além de espessantes, temperos, enchimentos e revestimentos usados em
medicamentos ou confeitaria.

O gluten é formado quando a farinha de trigo € misturada com um liquido e submetida
a acdo mecanica. Durante esse processo as proteinas glutenina e gliadina interagem para
formar uma rede eldstica. Isso ocorre devido as ligagdes de hidrogénio e dissulfeto entre as
moléculas (Ginzle, 2014).

Em razdo da presenca dessas proteinas especificas o gliten apresenta potenciais
téxicos, isso porque a gliadina contém sequéncias peptidicas que sdo resistentes a digestdao
proteolitica géstrica, pancredtica e intestinal no trato gastrointestinal, particularmente a ® 5-

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

3.2.1 Importancia para a panificacao

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

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

Rawls (2020) e DiMuzio (2010) descrevem o gliten como um material eldstico, mas
resistente com capacidade expansiva, que aprisiona os gases produzido pela reacdo quimica
das enzimas do fermento no agicar que mantém essa expansdo mesmo quando submetido a
altas temperaturas. Isso porque o gliten é estdvel ao calor e gracas a suas propriedades de
ligacdo e extensdo retém a umidade e sabor da massa (Biesiekierski, 2016).

Alguns fatores podem afetar o desenvolvimento do gliten como o tipo de farinha,
quanto mais rica em proteinas, mais gluten produz. Se hé presenga ou ndo de gordura e como
ela foi incorporada 4 massa. A quantidade e a temperatura da 4gua que se muito elevada pode
atrapalhar ou impedir a formacdo do gliten. Fatores climdticos como a temperatura do
ambiente e a temperatura de todos os ingredientes contidos na ficha técnica (Rawls, 2020;

Hamelman, 2012).
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Como dito, o gliten apresenta papel fundamental na estruturagdo de um pao, por isso
ao se elaborar paes sem ele existe certa dificuldade e necessidade de realizar estudos sobre os
tipos de farinhas a serem utilizadas, visto que € preciso elaborar um mix de farinhas que
tragam a massa resisténcia, mas também maciez e elasticidade que o gliten naturalmente
oferece (Yamamoto, 2023),

Esse mix, normalmente € composto por trés tipos de farinha, sendo elas do tipo
estruturado, oleaginosa e de liga, além dessas também podem ser agregados outras farinhas
agentes de leveza, ou farinhas brancas (Rissato, 2021). As farinhas estruturadas normalmente
sd0 compostas por graos integrais como arroz, amaranto € milho e confere a receita, como o
proprio nome diz estrutura, além de fibras, seu uso em desequilibrio pode resultar em receitas
quebradicas e secas (Rissato, 2021 e Yamamoto, 2023). Como aponta Rissato (2021), as
farinhas oleaginosas conferem a preparacdo mais umidade e agregam sabor, j4 as farinhas de
liga auxiliam na absorcdo dos liquidos e na elasticidade da massa, assim como as farinhas

brancas ou féculas (amidos) que agregam maciez & composicao, como a fécula de araruta.

3.3 Doenca Celiaca (DC)

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

De acordo com Crucinsky, Damido e Castro (2021) as DRG incluem a doenca celiaca,
a sensibilidade ao gliten ndo celiaca, a ataxia do gluten, a dermatite herpetiforme e a alergia
ao trigo. Ainda segundo os autores, a prevaléncia da doenca celiaca € estimada em 1% da
populacdo com maior predominancia nas mulheres.

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

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

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

Para Fernandes, Galhardo e Cardoso (2020) a DC pode trazer também impacto
significativo no ponto de vista do bem-estar psicolégico, isso porque, segundo dados
levantados em sua pesquisa, os portadores da DC tendem a estabelecer um autojulgamento
associado a uma vergonha relacionada a doenca cronica. Além disso, a submissdo ao
tratamento causa mudancas na qualidade de vida dos celiacos e em seus habitos alimentares
(Oliveira et al, 2018). Isso porque como apontam Fernandes, Galhardo e Cardoso (2020) sdo
frequentes os sentimentos de preocupacdo sobre os sintomas, bem como as incertezas sobre

como os pacientes irdo lidar com a doenca.

3.3.1 Sistema de apoio ao portador da Doenca Celiaca

Segundo Crucinsky, Damido e Castro (2021) as dificuldades no percurso de
diagnéstico e de cuidado em servigos de saide fazem com que as pessoas com DRG busquem
informacdes e apoio nas associacOes de celiacos, em paginas eletronicas sobre o tema e em
grupos existentes nas redes sociais.

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

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

Por isso organizagdes como a Federacdo Nacional das Associagdes de Celiacos do

Brasil — FENACELBRA apresentam grande relevancia no cendrio junto aos portadores de
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DC. Como a prépria organizacdo aponta em sua pdgina oficial, a FENACELBRA ¢ a voz
nacional das Associacdes de Celiacos do Brasil — ACELBRA e se dedica a melhor qualidade
de vida das pessoas afetadas pela Doencga Celiaca (DC) e Desordens Relacionadas ao Gliten
(DRG) tendo sido criada em 27 de agosto de 2006 como uma associa¢do civil sem fins
econOmicos e sem vinculos politico ou religioso (Fenacelbra, 2021).

As ACELBRAs, que existem em todos os estados brasileiros, t€m por objetivo
principal divulgar a Doencga Celiaca e as Desordens Relacionadas ao Gliten, para que as
informacdes propiciem maior conscientizacdo junto aos gestores dos Organismos Publicos,
atualizacgdes junto aos profissionais da sadde, tanto da rede publica quanto privada, bem como
fornecer o devido esclarecimento a sociedade civil no que diz respeito a acesso ao diagndstico

e tratamento (Fenacelbra, 2021).

3.3.2 O mercado consumidor sem gliiten

A aquisicdo de produtos sem gliten, destinados a individuos com doenga celiaca ou
sensibilidade ao gliten, pode ser um desafio em alguns lugares, incluindo o Brasil. Existem
vdrias razoes para essa dificuldade, e a situagdo pode variar dependendo da regido e do acesso
aos produtos.

Segundo relatério da Euromitor (2023) o mercado de produtos alimenticios sem gldten
tem testemunhado uma tendéncia crescente devido ao aumento do numero de diagndsticos de
Doenca Celiaca, visto que o Unico tratamento para os portadores da doenca € uma dieta isenta
de gliten.

Entretanto, apesar da crescente demanda ainda € pequena a variedade de produtos sem
gliten no mercado, essa pode ser justificada pela dificuldade em substituir o gliten em
diversos produtos (Oliveira et al, 2018). Em detrimento a isso, os elevados custos dos
produtos livres de gliten resultam no comprometimento de 30% ou mais da renda dos
consumidores (Carreiro, 2017)

Além da demanda crescente, precos desproporcionais aos produtos tradicionais o
mercado enfrenta outra necessidade indispensdvel, a fiscalizagdo junto a rotulagem dos
produtos. Como medida preventiva e de controle da Doenga Celiaca no Brasil, o governo
federal sancionou a Lei n° 10.674, de 16 de maio de 2003, obrigando as industrias de
produtos alimenticios a informarem nas embalagens sobre a presenca ou niao de gliten

(Oliveira et al, 2018). Todos os alimentos industrializados deverdo conter em seu rétulo e
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bula, obrigatoriamente, as inscri¢des “contém Gluten” ou “ndo contém Gluten”, conforme o
caso (Brasil, 2003).

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

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

apresenta-la.

3.4 Araruta (Maranta arundinacea l.)

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

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

utilizando-o de maneira tépica em ferimentos para neutralizar o veneno contido em
flechas inimigas (Embrapa, 2005).
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Figura 1. Araruta (Maranta arundinacea L.)Fonte: https://slowfoodbrasil.org.br/arca_do_gosto/araruta/ - Foto
por Carolina Amorim.

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

de comprimento (Rawls, 2020).

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

A araruta estd presente na cultura alimentar cearense desde o litoral leste, regido de
Cascavel e Beberibe, até a regido do Cariri, principalmente em Crato e Juazeiro. Sendo essa
producdo mantida através da agricultura familiar, que incentiva a producdo local bem como os
saberes populares ligados a alimentagdo, contribuindo de maneira direta para a valorizacao
dos alimentos tradicionais (Bezerra, 2013).

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

Tradicionalmente € utilizada na forma de polvilho na producdo principalmente de
biscoitos. O polvilho e a farinha sdo retirados das raizes. A farinha é extremamente fina,

branca e delicada € obtida apds a desidratacdo e moagem das raizes (Rawls, 2020 e Galvao,

2021). Ja para a obten¢do do polvilho, os rizomas sdo triturados, peneirados e lavados para
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separacdo da fibra e decantacdo do amido, ou fécula, finalizada essa etapa o polvilho € seco e
peneirado (Slow Food Brasil, 2023).

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

para alimentagdo infantil (Rawls, 2020 e Galvao, 2021).

3.4.1 Caracteristicas fisico-quimicas, toxicidade e viabilidade do uso em preparacaes.

A Araruta € uma amildcea com alto teor de matéria seca principalmente no rizoma,
contudo essa matéria é em parte perdida ao ser transformada em fécula, em razdo da perda
principalmente de fibras. Segundo dados obtidos através do relatério PIBIC 2021/2022 as
amostras de fécula analisadas apresentaram uma média de 12,68+/-0,04 de matéria em anélise
de umidade e o Ph da fécula apresenta uma média de 6,494/-0,05. O relatorio em questao
também apresentou um elevado potencial do uso da fécula como espessante, principalmente

por sua alta capacidade de gelatinizacdo ao ser submetido a temperaturas mais elevadas.

Leonel e Cereda (2002) afirmam que a araruta apresenta potencial como matéria prima
pra uso industrial. Granados et al (2014) em seus estudos também apresentam que a araruta
possui um alto indice de absorcdo de lipidios, cuja gelatiniza¢do, que ocorre em torno de 60°C

resulta em um gel estdvel, sendo uma alternativa promissora na industria alimenticia.

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

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

3.5 Agricultura familiar

De acordo com o Decreto n° 9.064, de 31 de maio de 2017, considera-se Unidade
Familiar de Producdo Agraria — UFPA, os empreendimentos familiares rurais, as formas
associativas de organizacdo da agricultura familiar e o Cadastro Nacional da Agricultura
Familiar — CAF. Para Salvodi e Cunha (2010) esse € um sistema de reproducio social que se
fundamenta “através da formulacdo de estratégias (conceituais ou ndo) familiares e

individuais diretamente a transmissdo do patrimonio material e cultural”.
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Segundo dados apresentados no portal da Embrapa, a agricultura familiar, no Brasil,
ocupa uma extensdo de drea de 80,9 milhdes de hectares, o que representa 23% do total dos
estabelecimentos agropecudrios. Dados do Censo Agropecudrio de 2017, realizado pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE, apontam que a agricultura familiar
empregava mais de 10 milhdes de pessoas distribuidas em mais de 5 milhdes de propriedades

rurais em todo o Brasil, sendo desse modo responsével pela renda de 40% da populacao ativa.

A agricultura familiar € uma forma de producdo agricola onde a gestdo da propriedade
e o trabalho sdo realizados pela prépria familia. Ela desempenha um papel significativo na
producdo de alimentos em todo o mundo, contribuindo para a segurancga alimentar, a geracdo

de empregos e o desenvolvimento econdmico em muitas comunidades (SlowFood, 2023).

No Ceard é comum o acontecimento periddico de feiras voltadas a amostra e venda
dos produtos in natura e beneficiados pela o sistema de Agricultura Familiar, onde todos os
produtos ofertados apresentam qualidade e preco de venda acessivel. Entre eles a fécula e

farinha de araruta.

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Estudo de Mercado

A pesquisa tem um cardter exploratdrio e descritivo. A abordagem exploratdria permite
uma investigacdo inicial sobre as preferéncias de consumidores em relacdo a um tipo
especifico de pao, enquanto a abordagem descritiva fornece uma andlise detalhada dessas
preferéncias. O método utilizado foi o dedutivo, partindo de conceitos gerais sobre
preferéncias alimentares para chegar a conclusdes especificas sobre a aceitacio do pao de
casca dura com fécula de araruta.

A populagdo-alvo incluiu consumidores celiacos e ndo celiacos, com idades variadas,
brasileiros, residentes ou ndo no pais. A amostra foi composta por voluntérios selecionados
aleatoriamente, garantindo uma representa¢do diversificada da populagdo-alvo.

Como meio de coleta de dados foi utilizado como instrumento o Formulédrio Google
Forms, em que foi desenvolvido um questiondrio estruturado na plataforma (Apéndice A),
contendo perguntas especificas sobre as preferéncias em relagdo ao pao de casca dura com

fécula de araruta. O questiondrio abordou aspectos como sabor, textura, aroma e preferéncias
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individuais. Bem como outras questdes relacionadas aos habitos alimentares dos participantes.
Foram coletados também dados demograficos, histérico alimentar e expectativas especificas
sobre o pao de casca dura com fécula de araruta. O método de formulacao da pesquisa foi
orientado de acordo com a metodologia desenvolvida por Almujilli et al (2022) que a realiza a
coleta de dados de modo virtual, afim de otimizar o tempo de levantamento de dados e reduzir
os custos aplicados 4 pesquisa.

O formulario foi divulgado por meio de redes sociais, grupos especializados e contatos
diretos com associa¢des de celiacos. A andlise foi realizada quantitativamente, utilizando
ferramentas do Google Forms para sumarizagdo estatistica. Os dados foram interpretados a
luz das preferéncias declaradas pelos participantes.

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

os dados foram utilizados exclusivamente para fins académicos.

4.2 Formulacao do pao

Para formulacdo do pdo utilizou-se como base trés receitas descritas nos
Anexos A, B e C. O anexo A trata-se de um pao tradicional, de casca grossa sem sova e
servird de guia para andlise das caracteristicas sensoriais como textura da casca, cor e maciez
do miolo. Ja os anexos B e C contém receitas sem gliten de paes Tradicional e de Cacau com
nozes, respectivamente, esses serviram de base para estabelecer as proporcoes utilizadas no
mix de farinhas para obtencdo do produto final.

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

Tanto a farinha de castanha quanto a farinha de arroz foram obtidas em mercado local
na cidade de Fortaleza- Ce. J4 a fécula de Araruta teve de ser encomendada junto a um
membro vinculado a Rede de Feiras Agroecoldgicas e Solidarias do Ceard e ao Centro de
Estudos do Trabalho e de Assessoria ao Trabalhador e Trabalhadora — CETRA, essa foi
produzida por Breno Verissimo no Assentamento Varzea do Munda, localizado em Trairi —
Ce.

Outro guia para a formulacdo do pao foram os resultados obtidos no Formulario de
Estudo de Mercado, que guiaram as necessidades que o pdo deveria atender quanto a seu

tamanho, textura da casca e miolo, coloracdo, aroma e sabor.
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Ap6s o estudo das fichas, formulérios e elaboracdo das possiveis formulacdes, foi
necessdrio realizar uma descontaminacdo do ambiente de testes, visto que 0 mesmo nao
oferecia seguranca quanto a ndo contaminacdo com gliten, afinal esse era uma cozinha
doméstica. Para isso realizou-se a Tripla Lavagem do ambiente uma técnica proposta pela
Professora Fldvia Anasticio de Paula, em 2007, descrita por Vargas (2021).

De modo pratico lavou-se todos os utensilios e eletrodomésticos do ambiente que
seriam utilizados, trés vezes, com uma mistura de detergente neutro, vinagre, bicarbonato de
sédio e 4gua morna, sendo necessdrio para cada etapa utensilios de limpeza novos que foram
descartados ao fim da etapa correspondente. Ao final, borrifou-se dlcool 70° para completa

higienizacdo do espaco e utensilios.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da pesquisa, via Google Forms, trinta e sete voluntarios, todos brasileiros
em sua maioria mulheres 70,3% com idade prevalente entre 18 e 34 anos (Grafico 1),
Solteiros 56,8% tendo com grau de escolaridade o Ensino Superior incompleto 56,8%
(Grafico 2) e com renda familiar entre 2 a 6 salarios minimos (Grafico 3).

Dos trinta e sete participantes 35,1% (n=13) sdo celiacos, ou sofrem de outra

desordem relacionada ao gluten ou convivem com quem sofre com a doenca (Grafico 4).

Grifico 1 — Secdo 2: Andlise Demografica — Idade dos participantes voluntarios da pesquisa.

Quantos anos vocé tem?

37 resposias

@ Até 15 anos

@ 12-24 anos de idade
25-34 anos de idade

@ 35-44 anos de idade

@ 45-54 anos de idade

@ 55-64 anos de idade

@ 65+ anos de idade

Fonte: Dados da pesquisa via Google Forms, Carvalho (2023)
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Grifico 2 — Sec¢do 2: Andlise Demografica — Nivel de escolaridade dos participantes voluntarios da pesquisa.

Qual é o seu nivel de escolaridade?

37 respostas

@ Ensino fundamental completo
@ Ensino fundamental incompleto
@ Ensino médio compigto

@ Ensino médio incompleto

@ Ensino superior completo

@ Ensino superior incompieto

@ Mestrado

@ Doutorado

@ Prefere ndo dizer

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

Grifico 3 — Secdo 2: Andlise Demografica — Renda familiar mensal dos participantes voluntdrios da pesquisa.

Renda familiar mensal:

37 respostas

@ Ate 2 salarios minimos

@ D= 3 a 6 saldrios minimos

@ De 7 & 11 salérios minimos
@ Acima de 11 saldrios minimos

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

Grifico 4 — Se¢do 3: Segmentagdo do publico participante — Restri¢cdes alimentares ou ndo dos participantes

voluntérios da pesquisa.

Quanto a restrigdes alimentares especificas relacionadas ao Gluten:

37 respostas

@ NéEo possuo nenhuma restrigio
alimentar

@ Sou celiaco

0 Possuo outra desordem relacionada ao
ghiten

@ Né&o possuo restrico, mas tenho
familiar ou companheiro(a) que &
celiaco ou possul restricdo ao gliten

Fonte: Dados da pesquisa via Google Forms, Carvalho (2023)
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Aqueles que se enquadraram no grupo de celiacos ou que sofrem de alguma outra
desordem relacionada ao gliten em sua maioria 80%, como aponta o Gréfico 5, demonstraram
preocupacio quanto 4 fonte de suas refei¢des, preferindo fazé-las em casa ou eventualmente
consumir em locais previamente conhecidos que lhe passem a seguranca de uma refei¢do sem
contaminac¢do. Aqueles que ndo se preocupam com risco de contaminacdo, 20%, reforcam
dados apontados pelo estudo realizado por Oliveira et al (2018) que afirma que a mudanca
nos hébitos alimentares nem sempre € seguida com rigor pelos celiacos, principalmente na
infancia e adolescéncia, podendo ocorrer transgressdes frequentes.

Quando questionados sobre a necessidade de ir ao supermercado e fazer compras, a
maioria 60% (n=6) disse ndo ter qualquer tipo de incomodo e ser uma atividade tranquila,
visto que ja tem bem definidos os produtos a serem adquiridos e valores a serem gastos, esses
dados podem estar correlacionados 4 escolaridade dos voluntarios, que resulta em uma renda
salarial maior. Contudo como aponta o Grafico 6, também se mostrou expressiva a quantidade
de participantes que se sentem estressados e desgastados ao realizar essa atividade, visto que
sentem que a quantidade de produtos que atendam a sua necessidade, sem gluten, sdo poucas,
quando comparado aos produtos tradicionais. Isso porque hd uma dificuldade de acesso e
disponibilidade de produtos sem gliten, como apontam Galleazzi, Mello e Kuhn (2021) em
seus estudos, em razdo da baixa oferta e alto custo as classes sociais menos favorecidas, esse
mesmo estudo aponta que os produtos livres de gliten sdo em média de 81% mais caro que os
produtos tradicionais. Além desse fator, ha a possibilidade de contamina¢do de produtos por
tracos de glaten, bem como por deficiéncias nutricionais relacionadas aos macros e

micronutrientes como apontam os autores.

Griéfico 5 — Secdo 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem relacionada ao gliten) —

Questionamento quanto os habitos alimentares internos e externos ao lar.
Quanto as suas refeicbes Il Copi:

10 respostas

@ Faco todas em casa ou levo pronta por
medo de contaminagio

@ Faco todas em casa ou leve pronta
pelos valores altos cobrados pelos
estabelecimentos
Faco em casa, mas eventualmente
compro em iocais que confio que nao ha
contaminacdo

@ Faco fora de casa sem me preccupar
com contaminagdo.

Fonte: Dados da pesquisa via Google Forms, Carvalho (2023)
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Grifico 6 — Secdo 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem relacionada ao gliten) —
Rotina de compras e supermercado do publico em destaque.

Quanto as idas ao supermercado/compras:

10 respostas

@ E um momento de prazer, pois posso
escolher aguilo que guere e preciso

[ ] E um memento de estresse e desgaste,
por terem poucos produtos gue ndo
contenham gliten

@ E um momento de estresse e desgaste,
pelo valor dos produtos sem gliten
serem muito elevados quando compar...

@ Sao tranquilas, ja tenho muito bem
definido 0 que preciso e os valores qu._.

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

De acordo com os graficos, a maioria dos participantes acometidos pela doencga celiaca
ou por outra desordem relacionada ao gliten, afirmaram sentir mais falta de consumir
produtos do tipo Biscoitos recheados, bolachas e doces (70%) e produtos de Panificacdo e

Pizza (60%) como apontado no grafico a seguir:

Grifico 7 — Se¢do 4: Habitos alimentares (do publico celiaco ou com outra desordem relacionada ao gliten) —
Necessidade do mercado celiaco.
Em funcao da restricdo da dieta isenta de gldten, assinale quais géneros

alimenticios sdo mais dificeis de ter acesso, ou que vocé sente mais falta de
consumir:

10 respostas

Produtos de panificacao

Biscoitos recheados, bolachas e

g )
daies 7 {70%)

Massas
Bolos

Pizza

Algumas be'bldaf alcool{lclas e 4 (40%)
também ndo alcodlicas.

Fonte: Dados da pesquisa via Google Forms, Carvalho (2023).
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Dados apontados pelo Relatério realizado pela Mordor Intelligence (2023), fortalecem
a resolutiva do Gréfico 7, pois apontam uma tendéncia do mercado a buscar mais por
produtos de panificacdo, principalmente pelos géneros de paes, biscoitos e salgadinhos.

Quanto a secdo que trata daqueles que ndo possuem restricdo alimentar 4 gliten, mas
convivem com quem & tem, confirmou-se a partir dos dados que aqueles que fazem parte do
nucleo familiar e que ndo possuem nenhuma outra restri¢do alimentar, em maioria 66,7%, nao
restringem sua alimentacio no lar em fun¢@o do individuo acometido pela doencga celiaca ou
desordem relacionada ao gliten (Gréafico 8). Assim como aponta Oliveira et al (2018) em seu
estudo € necessdrio compreensdo e auxilio familiares, pois os hdbitos alimentares muitas

vezes terdo de adaptar-se a exclusdo do gliten, a fim de facilitar o tratamento e evitar

complicagdes futuras.

Grifico 8 — Secdo 6: Piblico ndo celiaco, mas que tem contato com a restricdo — Héabito alimentar desse publico.

3 resposias

@ 100% isenta de gliten

@ |zenta de gliten apenas guando estou
&M Casa oU Junto & pessoa proxima a
mim gue tem essa restricio
Faco consumo didrio de produtes com
gliten, idependentemente da pessoa
proxima a mim gue possui restricdo &
proteina

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

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

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

também divergéncias, relacionadas principalmente ao sabor e textura oferecidas pelos
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produtos: “Apesar de achar positivo ndo me sentir inchada apds a ingestdo as texturas e
sabores realmente me incomodaram”, “Foi uma 6tima experiéncia, apesar de a gente sentir
um gosto estranho ao paladar, mas com o passar do tempo consegui sentir o sabor
especifico do produto.”, “Nao senti diferenca no gosto, mas senti que fiquei menos
estufada.”.

Em estudo conduzido por Bueno et al (2022) comprovou-se a melhora em quadro
sintomatolégico apds a ado¢do de dieta isenta de gliten em 76% dos pacientes, como
reducdo de circunferéncia abdominal (reducdo do inchago relatado pela maioria dos
participantes), fim dos sintomas de constipacio, cansago e dores no corpo.

Na dltima se¢do do formuldrio os participantes foram questionados quanto 4 seus
conhecimentos sobre a Araruta (Maranta arundinacea L.) e seus subprodutos (farinha e
fécula), 64,9% dos participantes (n=24) afirmaram ndo conhecer ou nunca terem ouvido falar
sobre a planta (Gréafico 9). Aqueles que ja ouviram falar ou tiveram contato - 35,1% (n=13),
em maioria relatam ter tido contato através do consumo de biscoitos ou mingau feitos com a

fécula de araruta, sendo esses preparados principalmente por suas maes €, ou avos.

Grifico 9 — Secdo 7: Andlise especifica do produto estudado — Conhecimento dos voluntdrios sobre a Araruta

(Maranta arundinacea L.) e seus subprodutos.

Vocé conhece, ja ouviu falar ou teve contato com a araruta ou algum subproduto
seu?

37 respostas

@ Sim
@ Nio

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

Acerca das preferéncias relacionadas as caracteristicas de um pao produzido com
fécula de Araruta (Maranta arundinacea L.) apenas 8,1% dos participantes (n=3) gostariam
que esse tivesse uma casca dura, a maioria 70,3% (n=26) demonstrou preferir um pao com

casca mais crocante e com certa maciez (16,2%), como apontado no grafico a seguir:
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GrificolO — Sec¢ao 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico quanto as caracteristicas

da casca do pdo.

Quanto a casca do pao voceé prefere:

37 respostas

@ Casca dura

@ Casca crocante
) Casca grossa
@ Cascafina

@ Caszca macia

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

Os participantes também apontaram a preferéncia por um pao de coloracao clara com
um leve tom alaranjado 48,6% e que seja macio, ndo importando tanto o tamanho dos
alvéolos 51,4% (Griéficos 11 e 12), quanto ao sabor 75,7% dos participantes gostariam que
fosse amanteigado, sendo equilibrado em sabor adocicado e salgado (16,2%), como mostra

gréfico a seguir.

Graéficoll — Se¢do 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico quanto as caracteristicas
da coloragdo do pdo

Quanto a coloragéo:

37 respostas

@ Alaranjada intensa (dourada) & uniforme

@ Uniforme sem ligar para a intensidade
da cor

@ Claro com leve tom alaranjado

@ Com coloragdo disforme e pontos mais
escuros (gueimados)

Fonte: Dados da pesquisa via Google Forms, Carvalho (2023).
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Grificol2 — Sec¢ao 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico quanto as caracteristicas
do miolo do pao

Quanto ao miolo ou textura:

37 respostas

@ Alvéolos presentes em tamanho maior
com hasiante maciez

@ Alvéolos presentes com maior
densidade e untuosidade

% M#o importa a presenca ol n&o de
alvéolos, com tanto que seja bem macio

@ MEo importa a presenca ou néo de
alveclos, com tanto que seja uma
massa densa e untuosa.

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

Grificol3 — Sec¢ado 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do publico quanto as caracteristicas

do sabor do pao

Quanto ao sabor: g
37 respostas
Com certa acidez -4 (10.8%)}
Com sabor mais adocicado §{16,2%)
‘Com sabor “amanteigado’ —28 (75,7%)
Salgado
1} 10 20 30

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

Ao serem questionados sobre o local de venda, a intencionalidade de compra e quanto
pagariam por esse produto 48,6% dos participantes (n=18) apontou que os paes deveriam ser
vendidos em pacotes fechados, similar aos j& disponiveis no mercado a outra metade se
dividiu entre 24,3% vender ele congelado e 24,3% em vender ele no peso como 0s paes sao
vendidos tradicionalmente nas padarias (Grafico 14). A média de precos sugerida para um
pacote com 6 unidade de 50g cada variou entre R$6,00 a R$30,00 por pacote, sendo R$10,00
o valor mais apontado pelos participantes (n=9), 8 participantes ndo souberam apontar valores
(Tabela 1). Dos voluntarios que responderam ao formuldrio 56,8% deles provavelmente
comprariam o pao de casca dura produzido com fécula de araruta e apenas 2,7% (n=1)

provavelmente ndo compraria o produto (Grafico 15).
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Grificol4 — Secao 7: Andlise especifica do produto estudado — Preferéncias do piblico quanto ao modo de venda
do pao.

Quanto a intencionalidade de compra, como vocé acha que esse produto deveria
ser vendido?

37 respostas

@ Congelado

@ Em pacotes fechados, similar sos ja
disponiveis no mercado

0 Mo peso como o3 paes em padarias

@ Em lugares especifico, tendo uma
producio disna limitada, mas ndo
congelado...

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

Tabelal — Se¢@o 7: Andlise especifica do produto estudado — Valores atribuidos pelos participantes ao produto

analisado
Valor dado ao produto em reais Voluntarios que apontaram o valor
R$6,00 2
R$30,00 2
R$15,00 3
R$12,00 6
R$8,00 6
R$20,00 7
Nao souberam expressar valor 8
R$10,00 9

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

Griéficol5 — Se¢do 7: Analise especifica do produto estudado — Grau de intencdo de compra dos participantes da

pesquisa em relag@o ao produto analisado.

Vocé compraria esse produto?

37 respostas

@ Decididamente eu compraria;

@ Provavelmente eu compraria;

0 Talvez sim / Talvez ndo:

@ Provavelmente eu ndo compraria;
@ Decididamente eu néo compraria

Fonte: Dados da pesquisa via Google Forms, Carvalho (2023).
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A partir dos resultados obtidos na pesquisa foram elaboradas duas formulagdes teste de
pdo, em que nas duas a maior propor¢cdo do mix era de fécula de araruta. Na primeira
(Apéndice B) obteve-se um pao com casca mais dourada, com certa resisténcia depois de frio,
contudo textura mais seca e quebradica do miolo. O sabor predominante observado foi da
farinha de castanha. (Figura 1)

Ja o pao obtido na segunda formulacdo (Apéndice C), obteve uma coloracdo mais
clara, com leve tom dourado, casca ainda quebradi¢a, mas com maciez. Assim como miolo
mais macio, quando comparado ao primeiro teste, € mais imido. (Figura 2)

Em nenhuma das formulacdes inicialmente estudadas foi possivel obter uma casca
mais grossa, similar a dos paes italianos tradicionais. Também nio se obteve uma casca

crocante similar a dos paes tipo carioquinha.

Figura 1: Teste 1 Formulagdo de pdo de casca dura com fécula de araruta (Maranta arundinacea L.) Fonte:

Produto desenvolvido a partir dos dados da pesquisa

Figura 2: Teste 2 Formulagdo de pdo de casca dura com fécula de araruta (Maranta arundinacea L.) Fonte:

Produto desenvolvido a partir dos dados da pesquisa
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6 CONCLUSAO

Ao final desta pesquisa, emerge uma compreensiao mais profunda das preferéncias dos
consumidores em relacdo ao pao de casca dura, elaborado com fécula de araruta como
substituto do gliten. Os resultados indicam uma aceitacdo geralmente positiva desse produto
inovador, ao ponto que o desenvolvimento de produtos sem gliten, como o produto por esse
trabalho abordado, ndao apenas responde as necessidades dos celiacos, mas também oferece
opg¢Oes mais amplas para aqueles que buscam diversidade alimentar.

Os testes iniciais da formulacdo do pao de casca dura com fécula de araruta ndo
atingiram as expectativas iniciais propostas em suas caracteristicas, visto que a fécula de
araruta apresenta caracteristicas de maciez, mas também de estrutura, o que interferiu no
resultado final. Desse modo, mesmo o objetivo proposto por esse trabalho ndo ter se cumprido
a continuacao desta pesquisa € vital para aprimorar ainda mais as alternativas de produtos sem
gliten, levando em consideracdo o feedback dos consumidores, através de avaliacOes
sensoriais, visto que a fécula de araruta demonstra ter excelentes propriedades para elaboracio
de outros produtos em panificagdo e confeitaria como paes doces, biscoitos e bolos.

Avalia-se de forma positiva os custos relacionados a produgdo do pido, visto que os
ingredientes utilizados para preparacdo foram encontrados em mercado local e com baixo
custo.

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

complexidades e as oportunidades no campo da alimentagdo sem gliten.
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APENDICE A - FORMULARIO DE PARTICIPACAO EM ESTUDO DE MERCADO

Estudo de Mercado - Desenvolvimento
de pao de casca grossa sem gluten com
araruta (Maranta arundinacea)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta sendo

convidado(a) para participar, como voluntario(a), em uma pesquisa cientifica.
Caso vocé néo queira participar, ndo ha problema algum. Vocé néo precisa me
explicar porque, e ndo havera nenhum tipo de punigdo por isso. Vocé tem todo o
direito de ndo querer participar do estudo, basta selecionar a opgéo
correspondente no final desta pagina.

Para confirmar sua

participagao vocé precisara ler todo este documento, depois selecionar a opgao
correspondente no final dele (ACEITO PARTICIPAR ou NAO ACEITO PARTICIPAR) e
deixar um meio para contato contigo, pode ser seu e-mail ou telefone com
Whatsapp, como vocé preferir. Este documento se chama TCLE (Termo de
Consentimento livre e esclarecido). Nele estdo contidas as principais
informagdes sobre o estudo, tais como: objetivos, metodologias, riscos e
beneficios, dentre outras informagdes.

Este TCLE se refere ao projeto de pesquisa de
trabalho de conclusdo de curso “A FECULA DE ARARUTA (MARANTA ARUNDINACEA L.)
COMO INSUMO

PRINCIPAL NA PRODUGAO DE PAES DE CASCA DURA, cujo objetivo é “Desenvolver
formulagao de um pao de casca grossa, tipo italiano, utilizando a araruta como

insumo principal. Sendo esse de qualidade com baixo custo”. Para ter uma cépia deste
TCLE, vocé podera imprimi-lo,

ou gerar uma copia em pdf, ou solicitar que seja enviado ao seu e-mail uma

versdo deste documento.

A pesquisa seréd realizada

por meio de um questionario online, constituido por 20 perguntas perguntas,
relacionadas a suas expectativas

quanto ao tipo de produto estudado, que caracteristicas gostaria de ver no
produto relacionadas a textura, aroma e sabor. Bem como sua intensidade de

https://docs.google. com/forms/d/ 1n6PXO7mxzNkD_B6ug? 19H-AuajrgoV-XefwS7ufzsHg/edit 1/14
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compra ou ndo do produto e que valores atribuiria a esse. Estima-se que
voceé precisara de aproximadamente 15 minutos. A precisao de suas respostas é
determinante para a qualidade da pesquisa.

Vocé ndo sera

remunerado, visto que sua participagdo nesta pesquisa é de carater voluntaria. Caso
decida desistir da pesquisa vocé podera interromper o questionario e sair do

estudo a qualquer momento, sem nenhuma restricdo ou puni¢do ou caso ja tenha
respondido, mas mesmo assim caso prefira retirar seu consentimento, basta

enviar solicitagdo de retirada de participagdo da pesquisa pelo seguinte

contato: cynaracarvalho@alu.ufc.br, colocando como titulo

da mensagem “Retirada de consentimento para a pesquisa’.

O presente estudo ndo oferece riscos aos participantes, visto que todos os
dados por ele levantados serdo mantidos em sigilo, ndo sendo divulgados em
nenhum momento durante a discussao de resultados e apresentagdo dos mesmos.

De modo geral o presente estudo busca

beneficiar principalmente aqueles que sdo acometidos pela Doenga Celiaca (DC)
ou por Desordens Relacionadas ao Gliten (DRG) & medida que analisa a
viabilidade de produzir um insumo livre de gliten, com qualidade e baixo custo.

E de modo especifico busca beneficiar também os individuos inseridos no sistema
de Agricultura Familiar, 8 medida que o insumo principal utilizado na

fabricagdo advém desse sistema rural.

A pesquisadora

responsavel garante e se compromete com o sigilo e a confidencialidade de todas
as informacdes fornecidas por vocé para este estudo. Da mesma forma, o
tratamento dos dados coletados seguird as determinagdes da Lei Geral de
Protegéo de Dados (LGPD - Lei 13.709/18).

E garantido a vocé o

direito a ressarcimento em caso de despesas comprovadamente relacionadas a sua
participagao no estudo, bem como, ao direito a indenizagdo em caso de danos nos
termos da lei.

https://docs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzNkD_B6ug? 19H-AuajrqoV-Xefw57ufzsHgledit 214
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Esta pesquisa foi aprovada pelo Colegiado de Gastronomia

da Universidade Federal do Ceara Caso persistam duvidas sobre o estudo, ou em
caso de denlincias e/ou sugestoes vocé podera também ligar para o telefone: (85)
99616-4762, ou encaminhar um e-mail para: cynaracarvalho@alu.ufc.br

ou alessandra.carneiro@ufc.br

Para contatar a
pesquisadora responsavel pelo estudo, vocé podera encaminhar um e-mail, ligar
ou mandar mensagem pelo WhatsApp a qualquer momento:

Nome, celular e
e-mail do Pesquisador Responsavel: Cynara Carvalho Sousa, (85) 99616-4762,
cynaracarvalho@alu.ufc.br

* Indica uma pergunta obrigatdria

1. E-mail *

2. CONSENTIMENTO DE PARTICIPAGAO o

Eu concordo em participar voluntariamente do presente estudo como
participante. O pesquisador me informou sobre tudo o que vai acontecer na
pesquisa, o que terei que fazer, inclusive sobre os possiveis riscos e beneficios
envolvidos na minha participagéo. O pesquisador me garantiu que eu poderei
sair da pesquisa a qualquer momento, sem dar nenhuma explicacéo, e que esta
decisdo ndo me trard nenhum tipo de penalidade ou interrupgao de meu
tratamento.

Fui informado também que devo imprimir ou gerar um pdf do TCLE para tera
minha copia do TCLE e que posso solicitar uma versao dele via e-mail para os
pesquisadores.

Marcar apenas uma oval.

() Aceito Participar

N&o aceito participar

https://docs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-XefwbS7ufzsHg/edit 314



3. Seu nome completo *

Analise Demografica

Esta parte do formulario refere-se a coleta de dados demograficos a respeito dos
participantes da pesquisa, com intuito de compreender melhor caracateristicas basicas
do publico e estabelecer possiveis praddes posteriormente em analise.

4. Quantos anos vocé tem? *

Marcar apenas uma oval.

) Até 18 anos

) 18-24 anos de idade
) 25-34 anos de idade
) 35-44 anos de idade
) 45-54 anos de idade
) 55-64 anos de idade

65+ anos de idade

5. Qual é a sua identidade de género *

Marcar apenas uma oval.

) Feminino

) Masculino

) Transgénero

) N&o bindrio

) Prefiro nédo dizer

) Outro:

https:/idocs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-Xefwb7ufzsHg/edit
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8.

Onde vocé reside? *
Marcar apenas uma oval.

"./Ti_j‘ Fortaleza

() Outro:

Qual é o seu nivel de escolaridade? *

Marcar apenas uma oval.

Ensino fundamental completo
{___J Ensino fundamental incompleto
) Ensino médio completo

) Ensino médio incompleto

) Ensino superior completo

) Ensino superior incompleto
) Mestrado
/) Doutorado

) Prefere nao dizer

Qual é o seu estado civil *

Marcar apenas uma oval.
( _ Casado
_ Viavo
) Divorciado
_ Separado
) Solteiro

) Prefere ndo dizer

https://docs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-XefwbS7ufzsHg/edit

514
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9. Renda familiar mensal: *

Marcar apenas uma oval.

) Até 2 salarios minimos
) De 3 a 6 salarios minimos
) De 7 a 11 saldrios minimos

) Acima de 11 salarios minimos

Segmentagéo do publico participante

Essa etapa permitira a pesquisadora compreender melhor o publico que esta participando
da pesquisa e dividi-lo em dois grupos:

Aqueles que sofrem de doenga celiaca ou outra desordem relacionada ao glaten.

Aqueles que néo sofrem de qualquer restrigdo alimentar relacionada ao glaten.

10. Quanto a restrigdes alimentares especificas relacionadas ao Gliten: *
Marcar apenas uma oval.

() Nao possuo nenhuma restrigdo alimentar Pular para a pergunta 14
) Sou celiaco Pular para a pergunta 11
() Possuo outra desordem relacionada ao gliten Pular para a pergunta 11

() Nzo possuo restrigdo, mas tenho familiar ou companheiro(a) que é celiaco ou
possui restri¢do ao glaten Pular para a pergunta 17

Habitos Alimentares

Essa segdo permitira a pesquisadora compreender melhor sobre os habitos alimentares
dos participantes da pesquisa, compreendendo sobre suas dificuldades e desejos.

https:/idocs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-Xefwb7ufzsHg/edit 6/14



11.  Quanto as suas refeigdes *

Marcar apenas uma oval.

) Fago todas em casa ou levo pronta por medo de contaminagdo

(_ ) Faco todas em casa ou levo pronta pelos valores altos cobrados pelos
estabelecimentos

{__J) Fago em casa, mas eventualmente compro em locais que confio que ndo ha
contaminagao

) Fago fora de casa sem me preocupar com contaminagao.

12. Quanto as idas ao supermercado/compras: *

Marcar apenas uma oval.

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

) E um momento de estresse e desgaste, por terem poucos produtos que nio
contenham gluten

(__) E um momento de estresse e desgaste, pelo valor dos produtos sem gliten
serem muito elevados quando comparado a outros

() séo tranquilas, j& tenho muito bem definido o que preciso e os valores que irei
gastar.

() Outro:

13. Em fungdo da restrigdo da dieta isenta de gliten, assinale quais géneros
alimenticios sao mais dificeis de ter acesso, ou que vocé sente mais falta de
consumir:

Marque todas que se aplicam.

1,7 Produtos de panificagao

" | Biscoitos recheados, bolachas e doces

|| Massas

\_ Bolos

| Pizza

|| Algumas bebidas alcoélicas e também n3o alcodlicas.

.| Outro:

Pular para a pergunta 20

https:/idocs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-Xefwb7ufzsHg/edit

*
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Publico ndo celiaco
Essa segdo é direcionada apenas para aqueles que ndo sofrem de doenga celiaca ou de

outra desordem relacionada ao gliten.

14.  Vocé ja consumiu produtos sem gluten? *

Marcar apenas uma oval.

) Sim

15. Conte como foi sua experiéncia, caso tenha consumido. Aponte aspectos
positivos e negativos.

16. 0O que o levou a consumir esse produto? Caso tenha consumido. Eo quelhe  *
levaria a consumir, caso ainda ndo tenha consumido?

Pular para a pergunta 20

Publico nao celiaco, mas que tem contato com a restrigédo

Essa segdo é direcionada para aqueles que ndo possuem restrigdo a dietas com gluten,
mas convivem diariamente ou frequentemente com pessoas que & possuem.

hitps://docs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-XefwS7ufzsHg/edit 8/14



17. Suadieta é: *

Marcar apenas uma oval.

() 100% isenta de glaten

) Isenta de gliten apenas quando estou em casa ou junto a pessoa proxima a

mim que tem essa restrigdo

D Fago consumo diario de produtos com gliten, idependentemente da pessoa

proxima a mim que possui restrigao a proteina

18. Como vocé se sente ao conviver com uma pessoa que possui dieta restritivaa *
glaten? Em que isso |he afeta? Apresente pontos positivos e negativos (caso

hajam).

19. Vocé possui alguma outra restrigdo alimentar? *
Marcar apenas uma oval.

) Nao
J Intolerante a lactose
) APLV - Alergia a Proteina do Leite de Vaca
) Vegano
) Vegetariano

) Outro:

Pular para a pergunta 20

https://docs.google com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-XefwS7ufzsHg/edit 914
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Analise especifica do produto estudado

Essa segdo é comum a todos os participantes da pesquisa.

Estamos chegando ao final da pesquisa, essa serdo as tltimas perguntas a serem
respondidas.

O objetivo dessa etapa é compreender as necessidades do publico participante quanto a
formulag&o de um péo de casca dura, tipo italiano, produzido utilizando como insumo
principal a fécula de Araruta (Maranta arundinacea).

Além disso essa etapa também tem por intuito entender quanto da intengéo

de compra ou ndo desse produto, ciente dessas informagdes responda as perguntas
a seqguir:

Araruta (Maranta arundinacea)

20. Vocé conhece, ja ouviu falar ou teve contato com a araruta ou algum *
subproduto seu?

Marcar apenas uma oval.

https://docs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug? 19H-AuajrqoV-Xefw57ufzsHgledit 10/14



21. Caso sim, conte de modo breve como foi sua experiéncia.

22. Quanto a casca do pao vocé prefere: *

Marcar apenas uma oval.

) Casca dura

_) Casca crocante
) Casca grossa

) Casca fina

) Casca macia

23. Quanto a coloragdo: *
Marcar apenas uma oval.
) Alaranjada intensa (dourada) e uniforme
() Uniforme sem ligar para a intensidade da cor

_) Claro com leve tom alaranjado

) Com coloragao disforme e pontos mais escuros (queimados)

https://docs.google com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-Xefw57ufzsHg/edit
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24. Quanto ao miolo ou textura: *

Marcar apenas uma oval.

J Alvéolos presentes em tamanho maior com bastante maciez

) Alvéolos presentes com maior densidade e untuosidade

) N&o importa a presenca ou ndo de alvéolos, com tanto que seja bem macio

) Nao importa a presenca ou no de alvéolos, com tanto que seja uma massa
densa e untuosa.

25. Quanto ao sabor: *

Marque todas que se aplicam.

| Com certa acidez
|| Com sabor mais adocicado
.| Com sabor “amanteigado”

L Salgado

26. Descreva aqui que outras caracteristicas vocé gostaria de ter em um pao. *

27. Quanto a intencionalidade de compra, como vocé acha que esse produto x
deveria ser vendido?

Marcar apenas uma oval.
) Congelado
(_ ) Em pacotes fechados, similar aos ja disponiveis no mercado

) No peso como os pdes em padarias

) Qutro:

hitps://docs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-XefwS7ufzsHg/edit 12114



28. Quanto a intencionalidade de compra, quanto vocé pagaria em um pacote
com 6 unidades de 50g cada?

29. Vocé compraria esse produto? *

Marcar apenas uma oval.

) Decididamente eu compraria;
() Provavelmente eu compraria;

) Talvez sim / Talvez n3o;

) Provavelmente eu ndo compraria;

) Decididamente eu ndo compraria

Este contetdo néo foi criado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios

https://docs.google.com/forms/d/1n6PXO7mxzMNkD_B6ug7 19H-AuajrqoV-XefwbS7ufzsHg/edit

13114
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APENDICE B — TESTE 1 PAO SEM GLUTEN

59

Pao sem gluten - Teste 1

Ingrediente % Quantidade

Fécula de araruta 57,15 2009
Farinha de arroz 28,57 100g
Farinha de Castanha 14,28 50g

Fermento biolégico seco 0,8 39
Agua morna 35,71 125¢
Acgucar 6 209

Sal 1,4 59

Ovo 14,85 52

Modo de preparo

Pesar todos os ingredientes.
Pré aquecer o forno a 180°C

Misturar em um bowl os ingredientes secos. Acrescentar o ovo e a agua, misturar bem.
Modelar bolinhas de 50 a 100g, Dispor em uma forma. Assar por 20 a 30 minutos.
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APENDICE C - TESTE 2 PAO SEM GLUTEN

Pao sem gluten - Teste 2

Ingrediente % Quantidade
Fécula de araruta 66,6 300g
Farinha de arroz 22,2 100g
Farinha de Castanha 11,1 509
Fermento biolégico seco 0,6 39
Agua morna 27,7 125¢
Acucar 4.4 20g
Sal 1,1 59
Ovo 18,6 849
Margarina 4,4 209
Oleo 4,4 209

Modo de preparo

Pesar todos os ingredientes.

Pré aquecer o forno a 180°C

Misturar em um bowl os ingredientes secos. Acrescentar o ovo, 6leo, margarina e a agua,
misturar bem. Modelar bolinhas de 50 a 100g, Dispor em uma forma. Assar por 20 a 30
minutos.




ANEXO A - PAO SEM SOVA

Receita retirada do livro: Pao — arte e ciéncia de Rawls, Sandra Canella, p 296-297, 2020.
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ANEXO B - PAO SEM GLUTEN DE FARINHA TRADICIONAL POR CHEF
BEATRIZ

PAO TRADICIONAL
INGREDIENTES

2 xicaras de farinha de arroz

1 xicara de amido de milho {maizena)

1 colher de sopa de aglcar

1 colher de cha de sal

1 colher de sopa de fermento bioldgico seco
1 1/4 de xicara de agua morna

3 colheres de sopa de azeite de oliva
2 ovos

Misture a farinha de arroz, o amid; Ma;ﬂcar =
" HFH " g iAo
o sal em umna tigela g =

Dissolva o fermento na 4gua morna e defﬁﬂ@;ﬂﬁar
por alguns minutos-até comecar a espumar.
Adicione o fermento, o azeite e 0s ovos a mistura de
farinha. Misture bem ate obter uma massa homogénea.
Cologue a massa em uma forma para pdo untada.
Deixe descansar por cerca de 30 minutos, coberta com
urm pana umido.
Pré-aqueca o forno a 180°C.
Asse 0 pao por cerca de 35-40 minutos, ou até que esteja
dourado e soe oco quando batido na parte inferior.

Receita retirada da Apostila Guia dos Pdes sem Gliten, Beatriz Diposnivel em:
https://livioweb.com.br/chefbeatriz/



https://livroweb.com.br/chefbeatriz/

ANEXO C - PAO DE CACAU E NOZES POR THIAGO SOUZA
5.3 Pio de Cacau e Nozes Sem Gluten

Ingredientes:

2 xicaras de farinha de arroz

1/2 xicara de cacau em pd sem aglecar
1/2 xicara de farinha de améndoas
1/4 xicara de polvilho doce

1 colher de chi de fermento em pd

1/Z colher de cha de bicarbonato de sadio

1,2 colher de cha de sal

3 ovos

1/4 xicara de dleo de coco ou azeite de oliva

1/2 xicara de mel ou xarope de bordo

1/2 xicara de nozes picadas

Instrucies:

Preagueca o forno a 1B0°C e unte uma forma de pao.

Em uma tigela grande, misture as farinhas, o cacau em

P, o polvilho, o fermento, o bicarbonato e o sal.

Em outra tigela, bata os ovos, o dleo e o mel {ou xarope

de bordo) até obter uma mistura homogénea.

Adicione os ingredientes liquidos aos ingredientes

SeC0s e misture até formar uma massa homogénea.
Acrescente as nozes picadas 4 massa e misture bem.
Despeje a massa na forma de plo e alise a superficie.

Asse por aproximadamente 45 a 50 minutos ou até que

o pio esteja dourado e firme ao togue.

Receita retirada do Guia Pratico Paes Zero Gliten, Silva, Thiago Souza da. 2023. Disponivel em:
guiapaessemgluten.online



