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Resumos

Os consumidores, cada vez mais acreditom que os alimentos contribuem diretamente para a sua sadde, e portanto,
atualmente os alimentos ndo se destinam apenas para a satisfagdo da fome mas também para fornecer os nutrientes
necessarios e prevenir doengas relacionadas com a nutrigéio. Neste sentido, o termo “alimento funcional” foi utilizado para
designar os produtos alimentares enriquecidos com componentes especiais que possuem efeitos fisiolégicos vantajosos (Sird,
Kdépolna, Kdpolna, & Lugasi, 2008). Os Produtos Alimentares Tradicionais constituem um elemento importante da cultura,
identidade e patriménio contribuindo para o desenvolvimento e sustentabilidade de zonas rurais (Guerrero et al., 2009).
A Doenga Celiaca (DC), também chamada de enteropatia sensivel ao glaten, é uma das doengas mais comuns de
alimentos induzida pela intoleréncia ao gliten que causa inflamagdo no intestino delgado (Foschia, Horstmann, Arendt,
& Zannini, 2016). Atualmente verifica-se um aumento da prevaléncia desta doenga e a inddstria alimentar néo consegue
dar resposta, uma vez que, de acordo com as pesquisas, existem consumidores ndo celiacos, que também tém procurado
produtos isentos de glaten (Reilly, 2016). A produgdo de produtos de pastelaria sem gldten é considerada um grande
desafio, pois neste tipo de produtos o papel exercido pelo glaten durante a preparagéio da massa tem de ser assumido
por outros ingredientes. Assim, o presente projeto visa o desenvolvimento de uma nova formulagéo de cavacas, a partir
da receita tradicional das Cavacas das Caldas da Rainha (CCR), mais sauddveis e isentas de glaten.

A metodologia adotada passou pelo estudo de diversos tipos de farinhas e ingredientes isentos de glaten (trigo sarraceno,
farinha a base de milho, linhaga, extrato de roma, azeite, ovos e aglicar mascavado) a fim de determinar as respetivas
percentagens de aplicagdo e definir os valores das varidveis de produgdo, de forma a obter uma formulagdo base com as
caracteristicas desejadas. Posteriormente, efetuou-se a avaliagéo sensorial de trés Amostras (a amostra controlo — CCR, a
amostra A — Nova formulagdo com glace tradicional e a amostra B — Nova formulagéio com glace de romd), através da
aplicagéo de uma escala hedénica de 9 pontos. De salientar que, os consumidores foram informados acerca dos potenciais
alergénios da CCR. Os dados referentes as provas hedénicas foram sujeitos a andlise estatistica de varidncia, através da
utilizagéio do programa Statistical Package for the Social Sciences (SPSS).

Verificou-se que relativamente ao parGmetro aparéncia, a amostra B obteve uma maior pontuagdo; em relagdo ao
pardmetro aroma as amostras A e B obtiveram uma pontuagéo igual & da amostra controlo enquanto, nos pardmetros
sabor, textura e impressdo global obtiveram-se pontuagdes que variam entre “Gostei muito” e “Gostei ligeiramente”. No
que se refere a atitude em rela¢do & compra do produto, os consumidores demonstraram que a amostra A seria aquela
que provavelmente comprariom.

A caracterizagdo nutricional e o estudo do tempo de vida (itil das formulagdes de cavacas serdo realizados numa fase
posterior.

A futura introdug¢do da formulagéo otimizada das Cavacas no mercado apresentard um contributo positivo da inddstria
alimentar para a sadde publica, principalmente para os doentes celiacos que terdo acesso a um produto tradicional mais
equilibrado do ponto de vista nutricional.

Palavras=-chaves cavacas das Caldas da Rainha, doenca celiaca, andlise sensorial
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