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INTRODUCAO

A doenca celiaca é uma intolerancia a ingestdo de glaten, contido em cereais como cevada,
centeio, trigo e malte, em individuos geneticamente predispostos, caracterizada por um
processo inflamatdrio que envolve a mucosa do intestino delgado, levando a atrofia das
vilosidades intestinais, ma absorcdo e uma variedade de manifestacdes clinicas (SILVA, et al.,
FURLANETTO, 2010). Com isso, pessoas com doencas celiacas tem em sua dieta uma baixa
opcao de produtos, no qual inclui também biscoitos.

O biscoito é um produto obtido pelo amassamento e cozimento da massa preparada com
farinhas, amidos, fermentada ou ndo e outras substancias alimenticias. A qualidade desse
produto esta relacionada com o sabor, a textura, a aparéncia entre outros fatores, e nos ultimos
anos vem se destacando como um produto de grande interesse comercial em decorréncia de
sua praticidade na producdo, comercializacdo e consumo, além de possuir longa vida
comercial. (SANTOS et al., 2011). Os cookies feitos com farinha de milho sdo uma 6tima
opcdo para pessoas com doenca celiaca por ndo conter gldten em sua composicao
influenciando na alimentacdo saudavel. Dessa forma, torna-se fundamental a criacdo desses
produtos para aumentar a variedades de alimentos para portadores dessa doenca.

OBJETIVO

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver um biscoito caseiro a base de farinha de
milho, como alimento saudavel e alternativo para pessoas portadoras da doenca celiaca,
determinando a sua aceitabilidade.
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METODOLOGIA

Os cookies foram elaborados a partir de uma formulacdo que utiliza a farinha de milho como
base, inicialmente, os ingredientes foram pesados, misturados em um recipiente e deixados
descansando por 20 minutos. Os ingredientes utilizados para a elaboracdo da massa foram:
flocos de milho, amido de milho, agUcar mascavo, uvas passas, 0vos, gengibre e esséncia de
baunilha. Com a massa obtida foi feita os biscoitos em forma redonda na espessura de 2 cm,
colocada em assadeira em forno pré-aquecido a 180°C, por aproximadamente 25 minutos.
Depois de assados, os cookies foram desenformados e acondicionados em recipientes de vidro
lacrado estéreis protegendo da umidade até a realizacdo da andlise sensorial. A andlise
sensorial do produto foi realizada nos laboratérios do curso de nutrigdo da Universidade
Federal do Amazonas, Campus médio Solimdes. Sobre condicdes de iluminacdo adequada,
sem interferéncia sonora, em cabines individuais, com o auxilio de uma ficha técnica de
analise sensorial. As amostras do produto elaborado foram submetidas ao teste afetivo de
aceitacdo por escala hedonica utilizando-se metodologia recomendada pelo Instituto Adolfo
Lutz (BRASIL, 2008). Este teste de analise sensorial foi conduzido com 25 provadores ndo
treinados, de ambos os géneros, representando o publico consumidor do produto, utilizando
uma escala hedbnica verbal de 9 pontos, com escores variando de 9 (gostei extremamente) até
1 (desgostei extremamente).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados foram analisados estatisticamente para verificar a aceitacdo dos biscoitos, em
uma amostra com 25 avaliadores com idade entre 20 a 35anos, ndo treinados, 67%
classificaram que gostaram moderadamente dos biscoitos, 17% gostaram regularmente e 8%
nao gostaram nem desgostaram.

Os resultados deste trabalho foram semelhantes ao de Mauro, Silva e Freitas, (2010) que
realizaram testes de analise sensorial com cookies de farinha de talo de couve e de espinafre,
onde obtiveram nota com o0 mesmo atributo em aspecto global equivalente a gostei
moderadamente em testes de escala heddnica para cookies.

Graéfico 1: Percentual do teste de analise sensorial dos biscoitos de milho tipo cookies.
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Fonte: Propria.
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CONCLUSAO

Este trabalho mostrou que é possivel empregar farinha de milho, em substituicdo a farinha de
trigo obtendo-se alimentos de qualidade, e de baixo custo, isentos de gliten adequados tanto
para celiacos como para pessoas adeptas de uma alimentacdo saudavel. Os testes mostraram
que os biscoitos sdo bem aceitos pelos consumidores e assim podendo contribuir para a
melhoria da alimentacéo.

Palavras-chave: Doenca celiaca, flocos de milho.
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