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Também chamada de enteropatia sensivel ao gluten, a doenca celiaca é uma reacdo
imunologica, que age agredindo as prdprias células do organismo ao entrar em contato com o
gluten, causando uma lesdo de alta gravidade no intestino, com a exposicdo frequente a esta
molécula, é desencadeada uma atrofia nas microvilosidades presentes no intestino, que por
sua vez afeta na absorcdo de nutrientes que seriam absorvidos neste local, por esta razdo é
considerada uma doenca autoimune. Diante disso, a andlise sensorial é uma ferramenta
valiosa para o conhecimento, comparacao e aceitacdo do produto elaborado e para verificar a
aceitabilidade e preferéncia do consumidor. Portanto, esse trabalho terd como objetivo
desenvolver e avaliar a aceitabilidade de uma torta de queijo com frango para pacientes
celiacos. Para tanto, serd realizada uma anélise sensorial na Faculdade Maria Milza
(FAMAM), na qual sera elaborada a receita de torta de queijo recheada com frango e
temperos. Na composic¢do da massa serdo utilizados ovos, farinha de tapioca, frango e por fim
queijo, e para avaliacao deste serdo selecionado 30 provadores, entre funcionarios, estudantes
e professores da FAMAM, empregada a escala heddnica estruturada de 9 pontos, cujos
extremos correspondem a “desgostei muitissimo” (1) e gostei muitissimo (9), onde deverdo
avaliar a preparagdo com relagéo ao aroma, cor, sabor, textura, impressdo global e atitude de
compra. A partir disso, espera-se boa aceitacdo sensorial e intencdo de compra da torta de
queijo com frango, partindo desse pressuposto esta receita permitira 0 consumo de alguns
tipos de massas pelos portadores de doenca celiaca, e assim, proporcionar uma diversificacdo
no cardapio e despertar novas possibilidades de elaboracdes e adaptacbes de preparacGes com
ingredientes proibidos para o consumo do mesmo.
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