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RESUMO

No Brasil a prevaléncia da doenca celiaca ainda € pouco conhecida, é caracterizada
pela intolerancia permanente ao glaten, uma proteina encontrada em determinados
cereais como trigo, cevada, centeio, malte e aveia. Objetivou-se neste trabalho,
desenvolver bolos de cacau isentos de gluten a partir da Biomassa de banana verde
e farinha de arroz, bem como avaliar suas caracteristicas nutricionais e sensoriais.
Participaram da pesquisa 80 provadores néo treinados. Foi utilizado um formulario
de escala hedbnica estruturada de 9 pontos e o indice de aceitabilidade. Os
resultados mostraram que o bolo feito com biomassa de banana verde preparada
para o experimento (BPE) apresentou o menor valor calérico (150 kcal), enquanto
gue a receita feita com biomassa industrializada (Bl) o maior valor (185 kcal). O bolo
feito com farinha de trigo (FT) apresentou resultados significativamente melhores em
todos os quesitos relacionadas as caracteristicas sensoriais em comparagdo com as
outras receitas, sendo que a melhor nota média foi no aspecto geral (8,24), seguido
pelo sabor (8,22), Textura (8,02) e docura (7,94). Todavia, constatou-se que 0S
indices de aceitabilidade de todos os bolos foram considerados com boa
repercussao, pois todos tiveram valores maiores que 70%. Conclui-se com este
trabalho que apesar dos bolos isentos de gluten terem tido suas respectivas
avaliacdes inferiores ao bolo preparado com farinha de trigo, alcancaram uma nota

satisfatdria com relacdo a avaliacdo sensorial e aceitabilidade.

Palavras-chave: Biomassa, Doenca Celiaca, Gluten, Farinha de Arroz.



ABSTRACT

In Brazil, the prevalence of celiac disease is still poorly understood. It is
characterized by permanent gluten intolerance, a protein found in certain cereals
such as wheat, barley, rye, malt and oats. The objective of this work was to develop
gluten-free cacao cakes from green banana biomass and rice flour, as well as to
evaluate their nutritional and sensory characteristics. 80 untrained tasters
participated in the study. A structured hedonic scale of 9 points and the acceptability
index were used. The results showed that the cake made with green banana
biomass prepared for the experiment (BPE) had the lowest caloric value (150 kcal),
while the recipe made with industrialized biomass (BI) had the highest value (185
kcal). The cake made with wheat flour (FT) presented significantly better results in all
aspects related to sensory characteristics compared to the other recipes, being that
the best overall grade was in the general aspect (8.24), followed by flavor (8.22 ),
Texture (8.02) and Sweetness (7.94). However, it was found that the acceptability
indexes of all cakes were considered with good repercussion, because all of them
had values greater than 70%. It is concluded with this work that although the gluten-
free cakes had their respective evaluations inferior to the cake prepared with wheat
flour, they reached a satisfactory note regarding the sensorial evaluation and

acceptability.

Key words: Biomass, Celiac Disease, Gluten, Rice Flour
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1 INTRODUCAO

A doenca celiaca (DC) é caracterizada pela intolerancia permanente ao
gliten, uma proteina encontrada em determinados cereais como trigo, cevada,
centeio, malte e aveia. Apresenta-se como uma desordem imunomediada do
intestino delgado, desencadeada pela constante sensibilizacdo do sistema imune
contra os peptideos do glaten em individuos propensos geneticamente. A DC
envolve fatores imunologicos, genéticos e ambientais, ou seja, € uma desordem
multifatorial e por este motivo possui varias manifestacdes clinicas (HUSBY et al.,
2012).

Estima-se que a prevaléncia da DC seja de 1:100 a 300 nos EUA e Europa,
sendo 2 mulheres para 1 homem. No Brasil, a prevaléncia da doenca ainda é pouco
conhecida, sendo camuflada por outras enteropatias com sintomas semelhantes,
dificultando o diagndstico (FERRARI, 2009).

O tratamento da doenca celiaca é fundamentalmente dietético. Consiste na
total exclusdo do gluten, termo utilizado para descrever fracdes proteicas
encontradas no trigo, centeio, cevada, aveia e em seus derivados (SDEPANIAN;
MORAIS; FAGUNDES-NETO, 2001).

Segundo Errichello et al. (2010) existem, por parte dos pacientes dificuldades
de adesdo a uma dieta isenta de gluten, e indicam consequéncias negativas na
qualidade de vida dos individuos com doenca celiaca, como a palatilibilidade,
escassez, custo e insuficiente rotulagem dos produtos, dificuldade em efetuar
refeicdes fora de casa e conhecimento limitado da comunidade em geral sobre esta

patologia.

Tanto os individuos celiacos, quanto os intolerantes ao glaten tém acesso
restrito aos alimentos. Portanto, é necessaria uma dieta especial e de carater
alternativo, com a utilizacéo de cereais isentos de gluten como o arroz e derivados,
milho, amido de milho, tubérculos e quinoa (DOMENE, 2011).

Nos ultimos anos surgiram véarias opgfes de alimentos mais saudaveis, como
a biomassa da banana verde (banana verde cozida e processada, ausente de sabor

e inodora), que pode ser utilizada como substituicdo do trigo, soja, fécula de
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mandioca, melhorando o valor nutricional. Além das vitaminas A, C e complexo B
(B1, B2 e niacina), a banana verde contém cerca de 20% de amido, dependendo da
espécie pode conter até 84% de amido resistente (Ol; MORAES JUNIOR;
TAMBOURGI, 2012). Sua utilizacdo em alimentos € de consideravel extenséo, pois
ndo causa alteracdo de sabor, aumenta a quantidade de fibras, proteinas e minerais,
além de aumentar o rendimento dos produtos em fungdo da absorcdo de &gua
(VALLE; CAMARGOS, 2002).

A banana apresenta por volta de 100 Kcal por 100g de polpa, embora pobre
em proteinas e lipidios, seus teores superam os das outras frutas, como maca, péra
ou péssego. Possui tanta Vitamina C quanto a Macd, além de razoaveis quantidades
de Vitamina A, B;, B, pouca quantidade de vitaminas D e E, e maior porcentagem

de potassio, fosforo e Calcio comparado a maca e a laranja (FASOLIN et al., 2007).

Segundo Lacerda et al. (2010), a farinha de arroz é um produto seguro, do
ponto de vista nutricional, sensorial e microbiolégico. Para Walter et al. (2008),
encontra-se nas camadas externas do grdo a origem da farinha por polimento, local
onde estdo presentes as maiores concentracfes de proteinas, lipidios, fibra,
minerais e vitaminas, enquanto o interior € rico em amido. Por esse motivo, diversos
componentes do arroz presentes na farinha tém sido relacionados a diferentes

efeitos benéficos no organismo.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo desenvolver bolos de
cacau isentos de gluten a partir da Biomassa de banana verde e farinha de arroz,

bem como avaliar suas caracteristicas nutricionais e sensoriais.
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2 MATERIAIS E METODOS

As preparag6es foram desenvolvidas no Laboratério de Técnica Dietética do
Centro Universitario de Volta Redonda, no periodo de marco a abril de 2017 e
participaram da pesquisa 80 voluntarios ndo treinados, maiores de 18 anos, de

ambos 0s géneros.

O presente projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisas com
Seres Humanos (CoEPS sob o CAAE: 65023317.3.0000.5237). Todos o0s
provadores foram esclarecidos sobre os objetivos do trabalho e assinaram o termo
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) antes de participarem da andlise

sensorial.

2.1 Divisdo dos grupos experimentais

As receitas experimentais foram divididas em quatro grupos distintos, sendo a
principal diferenca de um para o outro foi o substituto da farinha de trigo, e séo eles:
Grupo 1: Farinha de Trigo (FT); Grupo 2: Biomassa industrializada (Bl), Grupo 3:
Biomassa produzida para o experimento (BPE); Grupo 4: Farinha de arroz (FA). A

distribuicdo do quantitativo referente as receitas pode ser observada na tabela 1:

Quadro 1 - Distribuic&o dos ingredientes nos grupos experimentais

Ingredientes Grupos experimentais*
FT Bl BPE FA
Farinha de trigo (g) 165 - - -
Biomassa industrializada (g) - 270 - -
Biomassa preparada (g) - - 275 -
Farinha de arroz (g) - - - 215
Amido de milho (g) - 30 30 -
Aglcar mascavo (g) 160 160 160 160
Cacau em p6 (9) 45 45 45 45
Oleo de soja (ml) 75 75 75 75
Fermento quimico (g) 30 30 30 30
Leite (ml) 150 - - 150
Ovo (g) 100 100 100 100

*FT (Farinha de trigo); Bl (Biomassa industrializada); BPE (Biomassa preparada para o experimento);

FA (Farinha de arroz).
Fonte: dos autores, 2017.
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2.2 Técnicade preparo

Para o preparo todos os ingredientes foram pesados em uma balanca de
precisdo da marca Revetax. Entdo, foram misturados numa tigela todos os
ingredientes secos (farinha, cacau em po, acucar, amido de milho e fermento em
ps), em seguida junto aos ingredientes secos foram adicionados 0s ovos, 0 0leo e 0
leite, e procedeu-se a homogeneizacdo em batedeira por 5 minutos. Para as receitas
com biomassa foi adicionado o amido de milho para adequacé&o da consisténcia.

Posteriormente os ingredientes misturados foram assados em forno elétrico

industrial da marca Metalnox a 180 °C por 45 minutos.

Para obtencdo da biomassa procedeu-se a higienizagdo; lavaram-se as
bananas em agua corrente e posteriormente foram submersas em solu¢cdo de agua
clorada a 200 ppm por 15 minutos, retirando-se 0 excesso de cloro em agua
corrente. Em seguida foi colocada agua até a metade em uma panela de pressao e
esperou-se que atingisse a temperatura de 65°C a 70°C, foram entdo, adicionados
as bananas verdes com casca, para o “‘choque térmico”. Tampou-se a panela e
aguardou-se até iniciar a saida de vapor pela valvula, em fogo baixo esperou-se por
15 minutos. Apds esse tempo, o fogo foi desligado e aguardou-se até a panela
perder a pressao naturalmente. Em seguida a panela foi destampada, as bananas
cozidas foram descascadas e batidas no liquidificador até obter-se uma pasta.

2.3 Avaliacédo do valor nutricional

Para o calculo do valor nutricional foi utilizada como base a Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos, TACO (2011) e como parametros para o calculo do
percentual do valor diario, o que é preconizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, ANVISA (2003) que estabelece o valor médio do consumo diario para
energia de 2000 kcal, carboidrato de 300g, Proteina de 75g, Gorduras totais 55g,
Gorduras saturadas 22g, Fibra alimentar 25¢g, S6dio 2400 mg. E importante salientar
que cada ingrediente foi devidamente pesado e foi sugerida uma porcdo de
consumo, sendo esta de 60 gramas, equivalente a uma fatia média. Deste valor

(60g) calculou-se o0 % VD estimado de cada preparagao
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2.4 Andlise Sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do
UniFOA e participaram da pesquisa 80 provadores ndo treinados, alunos e

funcionarios do UniFOA Campus Trés Pocos, de ambos os géneros.

Foi utilizado um formulario de escala hedbnica estruturada de 9 pontos,
variando de desgostei extremamente (nota 1) a gostei extremamente (nota 9), na
qual os provadores nado treinados e escolhidos de forma aleatéria avaliaram as
amostras de acordo com 0s seguintes parametros: Sabor, textura, docura e

aspectos gerais.

Cada provador recebeu uma por¢cao das amostra de aproximadamente 15 g,
em copos descartaveis e devidamente codificados. Orientou-se que os provadores

ingerissem agua apos cada degustacédo para limpeza do palato.

Aplicou-se também o Indice de aceitabilidade (IA) de cada item avaliado
(sabor, docura, textura e aspecto geral) recomendado por Dutcosky (1996) cuja a
equacao € descrita a sequir:

A x 100

1A (%) =

Em que, A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto.

O IA com boa repercussao é aquele com valor = a 70%.

2.5 Andlises Estatisticas e Custo Médio das preparacdes.

Para comparacdo das médias utilizou-se a analise de variancia, sendo

utilizado o Teste Scott Knott 5%, calculado no programa Sisvar 5.6.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacao do valor nutricional das receitas

Observa-se na tabela 1 o percentual do valor diério (%VD) presente em uma
porcdo de 60g (uma fatia média) da quantidade de energia e de nutrientes das

quatro receitas elaboradas.

Tabela 1 - Valores dos percentuais diarios de energia e nutrientes presentes em uma porcéo (60g)
nas receitas

FT FA Bl BPE
Variaveis - - - -

Quantidade %VD Quantidade %VD Quantidade %VD Quantidade %VD
Energia (kcal) 173,0 8,6 176,0 8,8 185,0 9,2 150,0 7,5
Carboidrato (g) 25,0 8,0 28,0 9,0 28,0 9,0 22,0 7,0
Proteina (g) 3,0 4,0 2,0 2,0 3,0 3,0 2,0 3,0
Gorduras 8,0 13,0 7,0 12,0 8,0 13,0 8,0 13,0
Totais (g)
Gorduras 2,0 7,0 2,0 6,0 2,0 6,0 2,0 6,0
Saturadas (g)
Fibra (g) 1,0 3,0 1,0 2,0 6,0 21,0 1,0 3,0
Saédio (mg) 275,84 11,0 260,79 11,0 273,48 11 271,57 11,00

Farinha de trigo (FT); Farinha de arroz (FA); Biomassa industrializada (Bl); Biomassa preparada para
0 experimento (BPE).
Fonte: dos autores, 2017.

Comparando-se o valor nutricional entre os quatro bolos, observou-se que o
bolo de cacau preparado com biomassa industrializada apresentou o maior valor
calorico (185,0 Kcal), ja o bolo de cacau preparado com a Farinha de arroz teve o
segundo maior valor cal6rico (176,0 Kcal). O bolo preparado com Farinha de trigo
173,0 Kcal, e o bolo com menor valor caldrico foi feito com a Biomassa preparada
para o experimento: 150,0 Kcal, o que representou uma diminuicdo de 18,9% por
porcdo em relacdo a biomassa industrializada. Percebe-se que os bolos preparados

com FA e BI tiveram a mesma quantidade de carboidratos (289).

Observou-se gue no bolo preparado com biomassa industrializada (Bl) a fibra
encontra-se mais alta do que no bolo de biomassa preparada para o experimento
(BPE), e o valor calorico dessa preparacdo € menor que da biomassa
industrializada, os percentuais de lipidios encontram-se iguais nas duas

preparacdes. Em seu estudo sobre a polpa de banana verde, lIzidorio (2007),
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também encontrou que comparada as maioneses tradicionais, a maionese
preparada com polpa de banana verde mostrou-se menos calorica, com baixo teor
de gordura, além de grandes quantidades de fibras, sendo assim um produto mais

saudavel.

De acordo com Leon (2010) ao realizar sua preparacao de bolo de chocolate
com Biomassa de banana verde, em uma por¢do de 72,25g (uma fatia média)
encontrou: 256,12 Kcal, 36,61g carboidrato, 2.87g de proteina e 11.35g de lipidio e
0,819 de fibras.

3.2 Avaliagao sensorial

Pode-se observar na tabela 2 o valores médios atribuidos pelos voluntérios as
caracteristicas sensoriais (sabor, docura, textura e aspecto geral) dos bolos

preparados no experimento.

Tabela 2 - Valores médios das notas atribuidas as caracteristicas sensoriais das receitas

Atributo Valores médios das receitas Coeficiente de
sensorial EA FT BI BPE variagéao (%)
Sabor 7,18a 8,22b 6,94a 6,86a 23,09
Docgura 7,29a 7,94b 7,00a 7,14a 23,85
Textura 6,84a 8,02b 6,76a 6,65a 26,64
Aspecto geral 7,38a 8,24b 7,02a 6,96a 21,89

* Médias seguidas de letras iguais ndo diferem entre si pelo teste de Scott Knott (5%). Farinha de
Trigo (FT), Farinha de Arroz (FA), Biomassa Industrializada (Bl) e Biomassa Preparada para o
Experimento (BPE).

Fonte: dos autores, 2017.

Ao se analisar os resultados da tabela 2, observa-se que o bolo feito com
farinha de trigo (FT) apresentou resultados significativamente melhores em todos os
quesitos relacionados as caracteristicas sensoriais em comparagdo com as outras
receitas, sendo que a melhor nota média foi no aspecto geral (8,24), seguido pelo
sabor (8,22), Textura (8,02) e dogura (7,94).

As receitas isentas de gluten (FA, Bl e BPE) apresentaram notas médias
significativamente menores que as do bolo FT. Todavia tais receitas (FA, Bl e BPE)

nao apresentaram diferencas significativas entre elas.
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Constatou-se que os indices de aceitabilidade de todos bolos foram
considerados com boa repercussao, pois todos tiveram valores maiores que 70%
(Grafico 1).

Gréfico 1 - indice de aceitabilidade dos bolos

o
91,1 m Média
82
X o e Aspecto geral
89,1
75,1 - W Textura
Docgura
88,2 77,8 79,3 ¢
M Sabor
FA FI BI
Grupos

Fonte: Os autores, 2017.

Vale salientar que Fernandes et al. (2008), encontrou que na substituicdo da
farinha de trigo branca pela farinha de casca de batata, em suas andlises indicaram

uma queda na qualidade tecnoldgica das massas.

Em um teste de aceitabilidade de um brigadeiro feito com biomassa de
banana verde realizado por Alencar, Santos e Fernandes (2015), demonstrou uma
aceitabilidade global considerada boa pelos autores. Pois a maioria (57%) dos 54
voluntarios participantes do estudo disse ter gostado moderadamente da

preparacao.

Em um estudo realizado por Dias et al. (2011), no qual fez-se teste de
aceitacdo em uma massa de empada com adicdo de biomassa de banana verde
demonstrou uma aceitabilidade igual ou superior a 90%, constatando-se a

possibilidade de desenvolvimento de massa de empada isenta de gluten e leite.

ApoOs avaliar as propriedades fisico-quimicas e sensoriais de iogurtes

enriquecidos com BBYV Silveira et al. (2017), constaram que diante dos resultados de
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sabor, textura e intensdo de compra, a formulacao de iogurtes com 5% da BBV foi a

mais indicada para o desenvolvimento de lacteos fermentados.

3.3 Custo médio das preparacdes

Constata-se ao observar no grafico 2 que a receita feita com biomassa
industrializada apresentou 0 maior custo entre as receitas preparadas no estudo: R$
33,90, sendo este valor 244,8% maior que o bolo feito com farinha de trigo (R$
9,83), 216,5% maior que o bolo feito com biomassa preparada (R$ 10,71) e 213,8%

superior no bolo feito com farinha de arroz (R$ 10,80).

Grafico 2 - Custo em Real dos bholos preparados para o experimento
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Fonte: Os autores, 2017.

Os resultados mostraram também que as dietas isentas de gluten (BPE e FA)
tiveram os custos médios superiores em 8,95% e 9,86% respectivamente em relacéo

ao bolo preparado pela farinha de trigo.

Segundo Eckert et al. (2006), a Unica forma de tratamento da DC é a retirada
do gluten da alimentagcdo. A adeséo a dieta totalmente isenta de gluten ndo constitui
pratica de facil exequibilidade, ndo so pela dificuldade de adaptacdo aos produtos
modificados, mas, também, pela dificuldade de encontrar produtos isentos de gluten

no mercado, 0s quais, quando encontrados, apresentam elevado custo.
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Os em um estudo feito por Kamioka, Stedefeldt e Domene (2013), os
resultados encontrados demonstraram que a dieta sem glaten representa um
impacto relevante para as despesas mensais de alimentacdo para os Celiacos e
para os individuos que seguem uma dieta sem gluten, principalmente para as
familias de baixa renda. Apesar da variedade de produtos encontrados, 0 nimero de
empresas gque atendem a este mercado ainda € pequeno, o que pode justificar o alto

custo dos produtos sem gluten.
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4 CONCLUSAO

Conclui-se com este trabalho que apesar dos bolos isentos de gluten terem
tido suas respectivas avaliacdes inferiores ao bolo preparado com farinha de trigo,

alcancaram uma nota satisfatéria com relacao a avaliacdo sensorial e aceitabilidade.

Ficou evidente no estudo, que ao adicionar a biomassa de banana verde a
preparacao diminuiu-se o valor calérico em comparacdo as outras receitas. Além
disso, a utilizacdo de tal ingrediente pode ser uma forma de melhorar a oferta de

vitaminas A e complexo B, fibras, proteinas e minerais.

Entretanto o custo foi uma pequena limitagcdo que o estudo mostrou, pois as
receitas isentas de gluten apresentaram valores superiores as preparadas com

farelo de trigo.

Tornam-se necessarios mais estudos que envolvam novos produtos pruzidos
com biomassa da banana verde para que o paciente celiaco tenha um nimero maior

de opcdes para realizar sua alimentacao de forma prazerosa e saudavel.
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