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RESUMO: A doenca celiaca é um distarbio que afeta o trato gastrointestinal. O individuo com esta patologia,
tem acesso restrito aos alimentos que contenham glaten, sendo necessario uma dieta especial e de carater
alternativo. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um produto isento de glaten destinado ao publico celiaco.
Foi confeccionado um bolo com farinha de arroz, acrescido de farinha de casca de maracuja coberto com mousse
de maracuja. Para a determinacdo dos Valores Diérios de Referéncia (VD%), utilizaram-se as legislagdes RDC
359 e 360 (BRASIL, 2003) além da RDC 54 (BRASIL, 2012) apontando fontes de nutrientes ndo contemplados
no rétulo nutricional obrigatdrio. Para a caracterizagdo sensorial do produto, foi aplicado um teste sensorial de
preferéncia por escala heddnica no laboratério de Préticas Dietéticas do Centro Universitario Sdo Lucas, com
100 provadores ndo treinados, de ambos 0s géneros e maiores de 18 anos, residentes na cidade de Porto Velho-
RO. Ao analisar o produto, observa-se que é fonte de ferro (23% VD) e pobre em sédio (1%). Os resultados dos
testes sensoriais se mostraram satisfatorios. No aspecto global, a aceitabilidade foi de 90%. Em relagdo ao aroma
a aceitabilidade foi de 97%. J& a consisténcia, obteve aceitabilidade de 64%. E quanto ao sabor, a aceitabilidade
foi de 93%. Conclui-se que o bolo mousse de maracuja isento de gliten é nutricionalmente adequado para o
publico celiaco além de apresentar uma excelente aceitagdo pdblico em geral.

PALAVRAS-CHAVE: Doenca celiaca. Rotulagem de Alimentos. Amazonia. Dieta Livre de Gluaten.

INTRODUCAO

No Brasil, cerca de 300 mil
brasileiros sdo portadores da doenca celiaca,
apresentando em maior frequéncia no género
feminino, predominantemente em
caucasianos, com maior incidéncia na regido
Sudeste (ARAUJO et al., 2010). A doenca
celiaca consiste em uma enteropatia
autoimune, caracterizada pela intolerancia
permanente ao glaten, desencadeada por
quatro fatores: suscetibilidade genética,
exposicdo ao glaten, fator ambiental e
resposta autoimune. A doenca estd associada
com a inadequada absorcdo e digestdo dos
nutrientes e vitaminas (ALMEIDA et al.,
2016).

Consequéncias nutricionais
associadas a doenca celiaca sdo: anemia
ferropriva, deficiéncia das vitaminas D e K
causada pela ma absorcdo do célcio. O
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tratamento nutricional se da pela eliminagdo
do glaten da dieta para proporcionar
recuperacdo da mucosa intestinal e até
mesmo a melhora da absorgé@o dos nutrientes
(MAHAN; STUMP, 2012).

Tanto os individuos celiacos, quanto
os intolerantes ao gliten tém acesso restrito
aos alimentos. Portanto, é necessaria uma
dieta especial e de carater alternativo, com o
uso de cereais isentos de gluten como o arroz
e derivados, milho, amido de milho,
tubérculos e quinoa (DOMENE; ALVARES,
2011). A farinha de arroz € uma opcdo de
facil disponibilidade, no entanto, sua
utilizagdo ainda é restrita, apesar do mercado
brasileiro contar com diversos produtos de
panificacdo. A substituicdo da farinha de
trigo pela farinha de arroz ndo altera os
aspectos nutricionais e sensoriais das
preparacfes, além de apresentar boa
viabilidade econémica (AZEVEDO et al.,
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2015). Nesse contexto, é recomendavel a
utilizagdo da farinha de arroz para a
fabricacdo de biscoitos, bebidas, alimentos
processados, pudins, molhos para salada e
pdes sem glaten, que na maioria das vezes,
sdo consumidos por portadores de doenca
celiaca (OLIVEIRA et al., 2014).

A culinéria brasileira é caracterizada
pela influéncia de diversas culturas tanto
nacional quanto internacional. A regido
Norte por estar situada junto a floresta
Amazonica oferece variedade de géneros
alimenticios, e a influéncia indigena é
bastante expressiva. Diversos tipos de frutas
sdo encontrados nesta regido, tais como: agai,
banana-pacova, cupuagu, maracuja e
castanha-do-Brasil (JAPUR; VIEIRA, 2012).
O maracuja é um fruto originario de regifes
tropicais do Brasil, em particular a Regido
Norte. Possui polpa rica em minerais e
vitaminas A e C, apresenta sabor e aroma
agradaveis, de um teor elevado de acidez,
boa fonte de agucares e fosforo, sendo fonte
regular de acido ascorbico, célcio e ferro.
Enquanto a casca do maracujid destaca-se
pelo teor de fibra sollvel, especialmente a
pectina, que desempenha acdo benéfica ao
ser humano auxiliando no controle
glicémico, reduzindo a taxa de glicose e
colesterol sanguineo, contribuindo para o
tratamento e prevencdo de doencas
gastrointestinais e cardiovasculares
(ZERAIK et al., 2010).

A segregacéo de polpas e cascas gera
prejuizo nutricional, pois em grande parte das
cascas das frutas hd uma quantidade
considerdvel de fibras insolGveis e
micronutrientes, que habitualmente ndo é
utilizada pela maior parte da populagédo
brasileira. Uma alimentacdo sadia e rica em
nutrientes pode ser alcancada pela utilizacéo
integral dos vegetais, assim diminuindo 0s
gastos com alimentagdo, melhorando a
qualidade nutricional do cardapio, a fim de
reduzir o desperdicio de alimentos
(AMORIM, 2014).

O maracuja é um dos frutos mais
cultivado e comercializado no Brasil, devido
ao consumo na forma de suco. O bolo é um
alimento muito consumido pelos brasileiros,

sua formulacdo é economicamente acessivel
e de facil preparo, além de permitir
modificacdes de seus ingredientes, de modo
que, possa ser desenvolvido para fim
especial, por exemplo, para o publico celiaco
(VILAR; CASTRO, 2013).

A mousse é um alimento aerado de
boa aceitabilidade, cada vez mais popular.
Sua obtencéo se da pela emulsdo de gorduras
e proteinas, entre outros ingredientes, dado
pelo batimento mecanico, resultando na
incorporacdo de ar, ocasionado pela mistura e
formacdo de espuma, desempenhando a
caracterizacdo da mousse (OHATA, et al.,
2005).

A andlise sensorial € de grande valia
para  verificacdo da aceitabilidade
mercadoldégica e qualidade do produto,
principalmente no ambito do
desenvolvimento de novos  produtos
promovendo a avaliagdo da reacdo do
consumidor. O objetivo especifico da analise
estd nos diferenciados métodos de avaliacdo
visando melhores respostas quanto o perfil
do produto analisado, e o resultado preciso
conforme o teste aplicado (TEXEIRA, 2009).

Neste contexto, este trabalho visa a
caracterizacdo sensorial e nutricional do bolo
mousse de maracuja isento de gluten. No
bolo ocorreu a substituicdo da farinha de
trigo pela farinha de arroz, a utilizagdo
integral do fruto regional, o maracuja.

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo transversal,
de natureza bésica, com abordagem
quantitativa e objetivo descritivo. O
desenvolvimento e a analise sensorial do
produto foram realizados no més de agosto
de 2015, no Laboratdrio de Préticas Dietética
do Centro Universitario Sao Lucas situado no
municipio de Porto Velho/RO.

Foi desenvolvida uma sobremesa:
bolo mousse de maracuja isento de gluten
voltada para o publico celiaco. O maracuja e
0s demais ingredientes utilizados na
elaboracdo do produto foram adquiridos em
estabelecimentos comerciais, da cidade de
Porto Velho, Rondonia.
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A analise sensorial foi realizada com
100 provadores ndo treinados formados por
estudantes, funcionarios e professores do
Centro Universitario Sdo Lucas. Segundo
Henrique et al. (2009) o teste de escala
hedbnica, cuja classificacbes sensoriais
variam de desgostei extremamente (nota 1) a
gostei extremamente (nota 9). Quanto a ficha

de identificacdo dos provadores foram
avaliados os atributos: género, grau de
escolaridade, idade e frequéncia de consumo
de torta doce. O teste sensorial foi realizado
apos aprovacdo do Comité de ética em
Pesquisa, em 26 de setembro de 2015, sob o
CEP n° 826.299 do Centro Universitario Sao
Lucas.

Tabela 1 — Ingredientes e quantidades utilizados na formulagdo do bolo com mousse de

maracuja isento de gluten

Ingredientes:

Ingredientes: FIEET Leite FIEE Ingredientes: FIEEE
Bruto Bruto Bruto
Bolo (g/ml) Condeqsado (g/ml) Mousse (g/ml)
Caseiro
Maracuja 2000 Agua 180 Agua 180
Suco de Maracuja Natural 300 GG 162 SIS 162
Integral Integral
Acucar 652 Acucar 452 Acucar 452
Suco de
Farinha de Arroz 300 Margarina 68 Maracuja 500
Natural
Ovos 225
Margarina 120
Amido de Milho 100
Fermento em P4 Quimico 20
Fonte: autores, 2015.
A preparagdo sucedeu conforme reservada no refrigerador. Apds as

exposto nos fluxogramas abaixo: preparacdo
do bolo (Figura 1); processamento do leite
condensado caseiro (Figura 2); preparacdo da
mousse de maracujd (Figura 3). Os
ingredientes do bolo e da mousse de
maracuja estdo apresentados na tabela 1. Os
ingredientes da mousse foram batidos no
liquidificador por 5 minutos, apresentando
consisténcia  homogénea, posteriormente

preparacdes prontas, foi montado o produto
em camadas intercaladas da mousse e bolo,
resultando em uma porcdo de 60 g conforme
disposto na Legislagigo RDC n° 359
(BRASIL, 2003). Todos os itens foram
separados e mensurados na Balancga da marca
Filizola® com graduagdo de 0,1 g e
capacidade méxima de 15 Kkg.
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Figura 1 — Fluxograma da preparacédo do bolo mousse.
\
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Fonte: autores, (2015).

Figura 2 — Fluxograma da preparacdo do leite condensado caseiro.
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Fonte: autores, (2015).

Figura 3 — Fluxograma da preparacdo da mousse de maracuja.
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Fonte: autores, (2015).
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Todos os ingredientes foram listados
para efetuar a elaboracdo da Ficha Técnica de
Preparo - FTP, utilizando como base a
Tabela de Composicdo Quimica dos
Alimentos TACO (NEPA, 2011), para o
calculo da informacdo nutricional deste
produto, estabelecida conforme descrito na
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°
359 (BRASIL, 2003). E a partir dos valores
obtidos elaborou-se o Rotulo Nutricional

Fig

"/

Fonte: autores, (2015).

O teste da analise sensorial de
preferéncia de escala hedo6nica verificou o
grau de satisfagdo pelo produto. Os
resultados obtidos do bolo mousse de
maracuja isento de glaten mostraram-se
satisfatorios quanto ao grau de aceitabilidade.
No aspecto global, a aceitabilidade foi de
90%, quanto ao aroma a aceitabilidade foi de
97%. J& a consisténcia, obteve aceitabilidade
de 64%. E quanto ao sabor, a aceitabilidade
foi de 93%. No que se refere aos atributos:
aspecto global, aroma, consisténcia e sabor
mostraram-se atrativo aos provadores.

Ponderando a utilizagdo do método
afetivo uma das subclasses da analise

Figura 5 — Resultado dos atri

deste produto conforme disposto nas
Legislagdes n°360 (BRASIL, 2003) e RDC
n°54 (BRASIL, 2012).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O bolo sem gliten com mousse de
maracuja, e as fases do preparo apresentou a
aparéncia final, conforme apresentado na
Figura 4.

ura 4 — 4A: Casca do maracuja desidratada; 4B: Bolo; 4C: Mousse Bolo; 4D: Preparagéo

sensorial que tem grande variabilidade nos
resultados por consistir na manifestacdo
individual do provador, se o produto o agrada
ou ndo, tendo como objetivo de verificar a
predilecéo e o grau de satisfagdo de um novo
produto (TEIXEIRA, 2009).

Quanto ao teste de aceitacdo
sensorial a interpretacdo do resultado foi
baseada no Escore médio, estabelecido pela
razdo entre a pontuacdo da escala hedonica e
0 namero de julgamentos. Na Figura. 5 esta
concebido o resultado da média das notas em
relacdo aos atributos avaliados.

butos sensoriais do bolo

mousse de maracuja isento de gluten.

8,14

Fonte: autores, 2015.
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Foram  avaliados quatro  parametros
sensoriais para julgar a aceitabilidade do bolo
mousse de maracuja isento de gluten.
Prosseguindo, Henrique et al. (2009)
elaborou uma sobremesa lactea tipo mousse
enriquecida com casca de maracuja, e
observou-se que a nota obtida no aspecto
aroma foi de 7,18 enquanto o bolo mousse de
maracuja isento de glaten atingiu media
acima de 7, pelos atributos avaliados,
evidenciando a caracteristica que mais
agradou o publico demostrando melhor
aceitabilidade sensorial. Nesse estudo
também foi avaliado o aspecto sabor
apresentando nota média de 7,54; aspecto
global apresentou nota média de 7,54 e a
consisténcia apresentou nota média de 7,42,
constatou-se que as médias das preparactes
ndo obtiveram valores significativamente
diferentes.

O bolo mousse de maracuja isento
de glaten obteve melhores notas em todos 0s
atributos  sensoriais indicando boa
aceitabilidade e apreciacdo dos provadores
quanto aos aspectos avaliados.

Considerando a formulacdo das
duas sobremesas foram utilizadas casca
desidratada de maracuja, isto mostra a
importancia do emprego do subproduto na
alimentacdo humana, pois ird colaborar na
reducdo de custos e do desperdicio alimentar.
Além do mais, a casca deste fruto é fonte de
vitaminas e minerais no qual podera ter acao
positiva relacionada ao aspecto salde, de
modo, a evitar 0 progresso ou a incidéncia de
patologia como a resisténcia a insulina e a
hipercolesterolemia (ZERAIK et al., 2010).

Apesar da composicdo diferente e
dos seus ingredientes terem sido modificados
do tradicional foram  notiveis  as
caracteristicas que compunham os produtos

evidenciando resultados positivos, pois,
segundo Amaral et al. (2012), faz-se
necessario que produto obtenha uma

aceitabilidade de, no minimo, 70%, para que

seja considerado aceito sensorialmente. Ficou
comprovado que neste trabalho o objetivo foi
alcancado.

Quanto ao perfil dos provadores, a
maioria era do  género  feminino
representando 78% e o0 género masculino
representando 22% do publico. A faixa etéria
avaliada de maior prevaléncia foi de 20 a 30
anos representada pelo publico adulto.
Quanto a escolaridade 56% foram do ensino
superior, 28% do ensino médio; 15% pos-
graduados e 1% do ensino fundamental. Em
relacdo a frequéncia de consumo alimentar
de torta doce 41% do puablico relatou
consumir esta preparagdo raramente. Quanto
a totalidade dos provadores 2% eram
portador da doenca celiaca. Sendo que 14%
era adepto de uma dieta isenta de gluten,
visto que este foi um valor consideravel
referente a adesdo de uma dieta especial. De
acordko com estudo semelhante de
Assumpcdo et al. (2015) que tinha por
principio avaliar o conhecimento da
populacdo a respeito do gluten e os principais
motivos da excluséo deste nutriente da dieta.
Dentre os entrevistados 19,6% correspondia
ao publico feminino, revelando que as
mesmas ndo tinham conhecimento sobre a
definicdo de gluten, apenas o removia da
dieta com intuito de promover a perda de
peso e uma alimentacdo saudavel. Nao ha
comprovacdo cientifica que a retirada do
glaten da dieta em individuos saudaveis
promova a diminuicdo ponderal. Cabe
ressaltar que a dieta isenta de glaten €
destinada ao publico celiaco, a individuos
que tenham alergia ou sensibilidade ao
glaten, como prediz o parecer do CRN3 n°10
(2015), que somente esses individuos s&o
beneficiados com a retirada deste nutriente.

O calculo da composicéo nutricional
das preparagbes pode ser visualizado na
tabela 2.
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Tabela 2 — Composicdo nutricional das preparagoes

Bolo mousse de Maracuja isento de gluten

Porc¢ao de 60g (1 unidade)

Mousse de maracuja Cacau Show®

Quantidade por porcéo % VD (*) Quantidade por porcdo % VD (*)
Valor energético 215 kcal = 903 kJ 11% 151 kcal = 634 kJ 7%
Carboidratos 359 12% 199 6%
Proteinas 39 4% 39 3%
Gorduras totais 790 13% 750 14%
Gorduras
saturadas i i )

Gorduras trans - - -

Fibra alimentar 0,59 2% 169 6%
Sadio 31mg 1% 46 mg 2%
Calcio 49 mg 4% - -
Ferro 3 mg 23% - -

Vitamina A 82 ug 14% - -

* 9% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: autores, 2015.

Nota-se na tabela comparativa de
composicao nutricional das preparacdes que
a mousse de maracuja da marca “cacau
show® apresenta o s6dio mais elevado, se
comparado ao bolo mousse de maracuja
isento de glaten do valor diario do mineral.
Portanto neste trabalho verifica-se um
alimento adequado a ser inserido na dieta do
celiaco e também para o publico sadio.
Segundo a RDC n° 54 (BRASIL, 2012) o
produto €é caracterizado como muito baixo
teor de sddio por porcdo, estabelecida em
valores diarios com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8400 kJ. A quantidade diaria
de sal recomendada pela Organizacéo
Mundial Saide - OMS e Sociedade
Brasileira de Hipertensdo — SBH deve ser de

5 gramas, para populacdo sadia o que
representa 2 gramas de sodio, mas
recentemente as  novas  orientag0es
acrescentam as palavras "menos de"

referindo-se a quantidade desse nutriente que
¢ de grande importancia para o equilibrio
hidroeletrolitico do nosso organismo, porém,
0 consumo excessivo do mesmo aumenta o
risco de doencas cardiacas e derrames (SBH,
2013). Pode-se dizer também que a
preparacdo possui baixo teor de sodio,
proporcionando a diminuicdo das alteragdes
fisiopatoldgica da hipertensdo arterial e

calculos renais. As evidéncias sdo inimeras
da correlacdo do excesso de consumo de
sodio e o desenvolvimento de doenca cronica
ndo transmissivel, como também atrelada ao
cancer gastrico podendo colaborar, ainda,
para o0 desenvolvimento de osteoporose.
Constituindo a maior parte deste sddio
procedente de alimentos industrializados.
(SARNO et al., 2009). Portanto, o bolo
mousse de maracuja isento de glaten vem
contribuir preventivamente para boa saude, a
fim de evitar o desenvolvimento de
patologias associadas ao consumo em
excesso deste mineral.

Vale destacar a transi¢do nutricional
vivida pela populacdo brasileira, que tem
consumido demasiadamente e com maior
frequéncia, alimentos industrializados de alta
densidade calorica e baixo valor nutritivo,
indicando um marcador negativo da dieta,
visto que, um padrdo alimentar inadequado
constitui  fator de risco para O
desenvolvimento de doencas (SILVA et al.,
2014).

O bolo mousse de maracuja isento
de gluten apresentou na porcao quantidade de
vitaminas e minerais para atender as
necessidades nutricionais de individuos
adultos é estabelecida pelo padrdo de
referéncia de Ingestdo Diadria Recomendada
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(DRI) que deve ter ingestdo diaria, mantendo
como recomendagéo de Vitamina A é de 900
mcg, ferro é de 8 mg para homens e 18 mg
para mulheres, e o Sddio de 2400 mg
(BRASIL, 2005). Observa-se que a
preparacdo é fonte de ferro e de vitamina A
conforme preconiza a RDC n° 54 (BRASIL,
2012).

Os nutrientes e as fibras sdo
necessarios na manutencdo das funcdes
corporais, portanto devem fazer parte de uma
dieta equilibrada (FIDELIS; OSORIO,
2007). Ao se comparar a composicéo
nutricional do bolo mousse de maracuja
isento de gluten com a mousse de maracuja
da marca cacau show® conforme descrito na
tabela 2, verifica-se que o bolo mousse de
maracuja apresentou valores mais elevados
de carboidratos e proteinas e valores mais
baixos de gorduras totais e fibras e a notavel
presenca de calcio, ferro e vitamina A e
menor teor de sodio que o alimento
industrializado em questé&o.

Os carboidratos em sua maioria séo
provenientes de origem vegetal, tem funcgéo
principalmente energética, funcgdes
estruturais, participacdo na estrutura dos
cromossomos e genes (SILVA et al., 2008).
As proteinas sdo de extrema importancia para
as funcdes reguladoras de hormoénios e
enzimas, funcbes estruturais, sintese de
colageno e elastina, funcdo de transportadora
de ferro no plasma e também de retinol
(ACUNA; CRUZ, 2004). As gorduras totais
sdo nutrientes essenciais, fonte de energia,
componente de membrana para protecdo da
estrutura celular, carreadores de horménios e
das vitaminas lipossolliveis, além de
contribuir para a sensacdo de saciedade ap6s
a alimentacdo e tornar os alimentos mais
palataveis (SILVA, 2001).

O calcio é fundamental ao
organismo,  desempenha  fungdes na
mineralizacdo 0ssea, desde a sua formagéo e
estrutura. Suas recomendagfes variam de
acordo com os ciclos de vida, fazendo-se

necessario um aporte maior durante a
infancia, na adolescéncia, periodo da
gestacao e lactacdo (BUENO;
CZEPIELEWSKI, 2008). O ferro

desempenha importantes funcdes metabolicas
essenciais como, transporte e armazenamento
de oxigénio, liberacdo de energia no
transporte de elétrons, converséo de ribose a
desoxirribose, cofator de reacoes
enzimaticas, principal componente da
hemoglobina que é a pigmentacédo das células
vermelhas, além de atuar na forma de
depdsito de ferritina e hemossiderina
(PAIVA et al., 2000). No Brasil evidencia-se
a prevaléncia de anemia decorrente da
ingestdo limitrofe de ferro em relagdo as
recomendacgdes. Sua deficiéncia reflete no
baixo desenvolvimento cognitivo,
irritabilidade e perda da produtividade, além
de exercer funcéo sinalizadora de desnutrigédo
cronica. Sua biodisponibilidade na dieta é
pouco afetada por fatores facilitadores e
inibidores na absorcdo. A correlacdo de ferro
com a Vitamina A, tem efeito favoravel no
metabolismo, pois beneficia a eritropoese,
prevenindo infeccdes e melhorando absorgéo
de ferro (COZZOLINO, 2009). A Vitamina
A tem papel fundamental na viséo,
crescimento, formacdo e desenvolvimento
6sseo, desenvolvimento e manutencdo de
tecidos, participa no processo imunoldgico
atuando como barreira contra infecgdes
(ZANCUL, 2004).

CONCLUSAO

Verificou-se que a substituicdo da
farinha de trigo pela farinha de arroz, ndo
alterou o aspecto nutricional e sensorial da
preparacgéo, e o uso integral do fruto regional,
0 maracuja, determinou o enriguecimento em
nutrientes, destacando-se pelo elevado teor
de ferro e Vitamina A e o valor diminuido de
sodio, e 0 leite condensado caseiro que
contribuiu para reducdo de adicdo de
produtos industrializados. De acordo com 0s
resultados, que foram satisfatorios, a
preparagédo exibe aceitabilidade significativa,
com médias positivas em afinidade aos
atributos sensoriais. Diante do exposto
conclui-se que o bolo mousse de maracuja
isento de gluten, € uma excelente e saborosa
opcdo de sobremesa perfeitamente vidvel
para ser inserida na alimentacdo do publico
celiaco.
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SENSORY AND NUTRITION CHARACTERISTICS OF PASSION FRUIT
MOUSSE CAKE GLUTEN-FREE

ABSTRACT: Celiac disease is a disorder that affects the gastrointestinal tract. The individual with this
condition has restricted access to food containing gluten, requiring a special diet and alternative character. The
aim of this study was to develop a product free of gluten for celiac the public. a cake with rice flour, plus
covered passion fruit peel with passion fruit mousse flour was made. This study was approved by the IRB of St.
Luke School. For the determination of the Daily Reference Values (DV%), we used the RDC 359 laws and 360
(BRAZIL, 2003) in addition to the RDC 54 (BRAZIL, 2012) pointing sources of nutrients not included in the
mandatory nutrition label. For the sensory characteristics of the product, a sensory test preferably by hedonic
scale in Dietary Practices Laboratory of Sdo Lucas Universitt Center, was applied, about 100 untrained, of both
genders and 18 years, residents in Porto Velho-RO. When analyzing the product, it is observed that is a source of
iron (23% DV) and low in sodium (1%). The results of sensory tests were satisfactory. In overall appearance, the
acceptability was 90%. Regarding the flavor acceptability was 97%. Since the consistency was obtained
acceptability of 64%. What about the taste, acceptability was 93%. It follows that the mousse cake gluten-free
passion fruit is nutritionally suitable for celiac public and presents a great public acceptance in general.

KEY WORDS: Celiac disease. Food Labeling. Amazon. Diet, Gluten-Free
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