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A doenca celiaca ou enteropatia caracteriza-se pela intolerancia permanente ao gluten que de acordo com a
OMS (1999) acomete cerca de 5% da populacdo sendo o intestino delgado o principal 6rgdo afetado. O
tratamento € basicamente dietético e consiste na exclusdo do gluten contido no trigo, centeio, cevada, malte e
aveia. O cuidado nutricional do paciente celiaco é fundamental para melhorar suas condigdes clinicas e
qualidade de vida. A adesdo a esse tipo de dieta ndo constitui uma prética de fécil execugdo, devido afata de
disponibilidade de produtos no mercado, bem como a sua aquisi¢ao. Nesse sentido, realizou-se uma pesquisa
com o objetivo de verificar, através de andlise sensorial, as caracteristicas de maior preferéncia pelo
consumidor de preparagdes com e isentas de gluten. Para a avaliagdo das amostras foram servidas 40g de bolo
de cenoura com gluten e 40g de bolo de cenoura sem glUten substituindo o trigo por creme de arroz e amido de
milho. A andlise sensorial foi realizada em cabines individuais de um laboratério de alimentos de Maringa-PR.
Os avaliadores foram escolhidos aeatoriamente, sendo estes aunos e funcionarios de um Centro
Universitario. Para a classificacdo dos resultados utilizou-se a Escala Hedénica de cinco pontos, variando de
desgostei muito a gostei muito. Participaram da pesquisa 91 individuos sendo 15,38% de sexo masculino e
84,61% feminino. A prevaléncia da amostrafoi de alunos com 61,53% e afaixa etériavariou de 17 a 51 anos.
Como resultado através da andlise de variancia e teste de Tukey, observou-se que as amostras dos bolos de
cenoura, ndo apresentaram diferenca significativa. A média encontrada demonstrou que o bolo com e sem
gluten foram aceitos e a frequiéncia de dados apontou uma grande concentracdo na escala de gostei e gostel
muito para o bolo isento de gluten. Entende-se que houve uma boa aceitabilidade e por ter sido uma populacéo
sadia participante da andlise, pode-se considerar que a populacdo que necessita da isencdo de gluten
provavel mente apreciard a preparacao.
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