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Alimentos para Fins Especiais sdo uma crescente demanda de consumidores cesitaubee
especificas tais como celiacos, intolerantes a lactose e outros. O degseentd de produtos
alinhados a essa demanda pode representar uma fatia de mercado para Agroindimnstliae$
Rurais, 0 que requer pesquisa e subsequente transferéncia de conhecimento. Nielssesie
estudo teve como objetivo desenvolver uma formulacdo de pao a base de batata dode aléari
arroz sem gluten e verificar a aceitabilidade. Trata-se de uma pesagpisangental realizada no
Laboratério de Ensino, Pesquisa e Extensdo em Alimentos e SustentabilidadeAGERFGD),

com procedimento de técnica dietética, baseada em tentativa-e-erro no dguiesenvolver um

pado com aspecto e sabor agradaveis e isento de gluten. A formulacdo do péo fachina de

arroz, batata doce crua, polvilho de mandioca, 6leo, fermento biolégico, sahragagua. Apos a
padronizacdo a preparacao foi servida a um grupo de voluntarios que concordaram epapartic
Essa etapa foi previamente aprovada pelo comité de ética em pesquisa com serasshdan
Universidade Federal da Grande Dourados, conforme protocolo 16.27811/2016. Para verificacao de
aceitacao foi utilizada Escala Hedbnica Facial de cinco pontos e quatreeiar&ndo 0os pontos
equivalentes a: 0%, 25%, 50%, 75% e 100% de aceitabilidade e as variaveis relativaararoa,

sabor e textura. Participaram da pesquisa 39 voluntarios, que atribuiranmadbitidade média de
80,76% para cor; 67,10% para aroma; 61,53 % para sabor e 56,41% para textura, que representa a
aceitabilidade global media de 66,45%. Considerando-se que o0s parametros determirados pel
literatura para aprovacao de produto alimenticio devem ser, em relacaeitabéidade global
media de, no minimo 70% e nenhuma das variaveis pode ter valor inferior a 70% de adaabili
Concluindo, a preparacéo nao foi aprovada de acordo com os critérios estabeleeiditeratira e,

0 experimento devera ser replicado com modificagbes que possam melhoraray arsabor e a
textura, uma vez que a variavel cor foi aprovada, pois atendeu aos parametros-ssugeeena

nova preparacdo sejam adicionados ingredientes tais como leite sem ldotos® @ seguido de
repeticdo da analise sensorial.
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