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INTRODUCAO
resulta da interagao entre consumo de
Deanga gliten, fatores genéticos, imunologicos e
i ambientais

Alumontosy sy gl iven:
- Oferta baixa
- Sensorialmente restritos
- Dieta mondtona
- Alto custo
A busca por alternativas que contenham alta
qualidade sensorial exige pesquisas de novos ingredientes.

GLUTEN FREE /)

Psteinay do-Leite:
- propriedades nutritivas  proporciona solubilidade, absorgao e
- tecnoldgicas > retencao de agua e gordura,
- funcionais / capacidade emulsificante e
espumante, estabilidade, geleificagao e
? melhoria nas propriedades sensoriais
e na aceitagao de produtos.
OBJETIVO
Avaliar a aceitabilidade e a intengao de compra de paes /i&
desenvolvidas com avaliadores ndo celiacos e celiacos.
MATERIATS E METODOS
Pré-aquecido a 220° por 20min (O Assado a 220° por I5min

CCPF O WP 10
(0%) (10%)

Padrao: WF
(Farinha de trigo)

Deise Vitoria Farias'; Prof. Viviani Ruffo de Oliveira'

'Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Amostras submetidas a andlise sensorial e intencao de compra
no Laboratorio de Técnica Dietética FAMED/UFRGS.

Apalunny; Gyups din Ol:

- Aparéncia 54 avaliadores
- Textura nao celiacos
- Sabor din 02:
- gdor I avaliadores
- Lor celiacos

- Aceitagdo global

3 Este estudo foi aprovado
- Intengdo de compra

pelo Comité de Etica
da UFRGS sob CAAE:

RESULTADOS 19733717.1.0000.5347.

Apaydrcia: WEWP10 e WP20 apresentaram diferenca estatistica
significativa entre o CCPF. CCPF e WP30 obtiveram uma média
satisfatoria, acma de 6,0.

Textusaesdey:ndo houve diferenca significativa entre WF e WP10
e WP20.

SaBss: ha similaridade entre WF (7.24) e WP20 (6.50), contudo
demonstram diferenca estatistica significativa (p>0,05) para os
demais tratamentos.

Aﬁb%gﬁwg&w@mgﬁw@w%mﬂ: Cendrio repetido em
relagao aos resultados anteriores.

Awalise sessial: celiacos - ndo houve diferenga estatistica entre

0s tratamentos para nenhum atributo.

CONCLUSAO

0 uso de proteina do soro do leite foi viavel, agradavel, aceitavel
e favoravel na elaboragao dos paes como alternativa alimentar
para celiacos/nao celiacos. WP20 demonstrou ser a formulagao
mais promissora em qualidade tecnoldgica, nutricional e sensorial.
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