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PRODUGAO DE COOKIES ISENTOS DE GLUTEN COM USO DA FARINHA DE
BANANA VERDE E FARINHA DE ARROZ

Jaine Martins de Castro?, Sandra Regina Marcolino Gherardi?

RESUMO

O glaten é uma substancia elastica e aderente, responsavel pela estrutura das massas alimenticias. O
mesmo pode ser encontrado nos cereais como trigo, centeio oucevada e seus derivados.
Mundialmente considerada um problema de satde publica a Doenca Celiaca é uma doenga autoimune
desencadeada pela ingestdo de cereais que contém glaten por individuos geneticamente predispostos,
seu tratamento consiste em uma dieta isenta de gldten, onde, a oferta de alimentos sensorialmente
apropriados € restrita. Diante deste contexto objetivou — se com o presente trabalho produzir trés
formulacGes diferentes de cookies isentos de glaten a partir da farinha de arroz e farinha de banana
verde, com a adi¢do da castanha de baru. A partir da farinha de banana verde e da farinha de arroz
foram produzidos trés diferentes formulagdes de cookies isentos de gluten. A farinha foi avaliada em
relacdo aos aspectos fisico-quimicos (umidade, cinzas, sélidos soluveis, pH e acidez total titulavel ), os
cookies foram avaliados em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas (cinzas, umidade, amido,
lipideos e proteina) e teste de preferéncia e aceitabilidade quanto aos atributos sensoriais (impressédo
global, aparéncia, aroma, sabor e textura) e intencdo de compra. A adi¢ao de farinha de banana verde e
da farinha de arroz as formulagdes melhorou as propriedades nutricionais dos cookies isentos de
gluten, onde a formulacdo preferida apresentou alto valor protéico, baixo valor calorico, boa aceitagdo
sensorial e intencdo de compra satisfatoria, evidenciando que o uso de farinha de banana verde e
farinha de arroz, usados neste estudo para producdo dos cookies, constituem uma alternativa para
fabricacdo de alimentos isentos de gluten destinados a pessoas portadoras de doenca celiaca, e também
para quem busca produtos diferenciados e saudaveis no mercado.

Palavras-Chave: cookies; doenca celiaca, Panificagdo.

PRODUCTION OF GLUTEN-FREE COOKIES USING GREEN BANANA AND RICE
FLOURS

ABSTRACT
Gluten is an elastic and adherent substance responsible for the structure of alimentary paste and can be

found in cereals such as wheat, rye, barley, and their derivatives. Celiac Disease is considered a
worldwide public health problem. It is an autoimmune disease triggered by the ingestion of gluten-
containing cereals by genetically predisposed individuals. Its treatment consists of a gluten-free diet,
where the supply of appropriate sensory foods is restricted. In this context, the present work aimed to
produce three different formulations of gluten-free cookies from rice and green banana flours, with the
addition of Baru nuts. We produced three different gluten-free cookie formulations from green banana
and rice flours. The floursand cookies were evaluated for the following physicochemical aspects:
moisture, ash, soluble solids, pH, and total titratable acidity. We also evaluated the cookies preference
test, acceptability for sensory attributes (overall impression, appearance, aroma, taste, and texture),
and purchase intent. The addition of green banana and rice flours to the formulations improved the

nutritional properties of gluten-free cookies. The preferred formulation had high protein and low-



calorie value, good sensory acceptance, and satisfactory purchase intention. The data showed us that
the use of green banana and rice flours, used herein, are an alternative in the manufacture of gluten-
free foods for people with celiac disease, and for those seeking distinct and healthy products in the

market.

Key-words: Cookies; Celiac disease, Bakery.
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INTRODUCAO

Denominada como doenca celiaca, A DC é uma enteropatia autoimune desencadeada
pela ingestdo de prolaminas presentes no gluten, associada a fatores genéticos, imunoldgicos e
ambientais que induzem a um processo inflamatério da mucosa do intestino delgado e
inviabilizam a absorcdo de nutrientes pelo organismo (NAMATOVU et al.,, 2014;
UUSITALDO et al., 2015; SILANO et al., 2016).

O gluten esté presente em diversos alimentos do nosso dia a dia. Gluten € a proteina
presente no trigo, no centeio, na aveia, na cevada e no malte, que é um subproduto da cevada
e utilizado na fabricacdo de cerveja. A proteina do trigo esta presente na maioria dos produtos
de panificacdo como pées, bolos, biscoitos, em massas como a pizza e 0 macarrao, etc.

A doenga celiaca ainda é pouco conhecida, apesar do aumento de manifestacfes
clinicas relacionadas as reacfes adversas ligadas ao gluten. Estima-se que 1% da populagédo
mundial seja de individuos celiacos (BZG, 2015).

De acordo com a ALCEBRA - Estatuto da Associacdo dos Celiacos do Brasil Secéo
de Sdo Paulo, a Doenca Celiaca geralmente se manifesta na infancia, entre o primeiro e
terceiro ano de vida, podendo, entretanto, surgir em qualquer idade, inclusive na adulta. Os
sintomas mais frequentes em seu quadro clinico sdo: diarréia crbnica, anemia, inchaco,
distensdo abdominal, déficit de crescimento, vomitos, desnutri¢do, falta de apetite entre outros
sintomas (SDEPANIAM, 1999; SANTOS, 2015).

O Unico tratamento para pessoas celiacas é a retirada do glaten da alimentacéo.
Entretanto, esta ndo é uma pratica simples de ser realizada, devido a dificuldade de encontrar
produtos isentos de glaten no mercado, sendo de extrema importancia a expansibilidade de
produtos modificados para portadores da doenga, buscando contribuir com mais opcdes de
alimentos isentos de glaten.

Existe grande dificuldade ao acesso e disponibilidade de produtos sem glaten, em
razdo da pequena oferta, e alto custo que 0s tornam inacessiveis as classes sociais menos
favorecidas. A farinha de banana verde vem sendo uma alternativa na substituicdo da farinha
de trigo, pois ndo apresenta sabor. Através dessa farinha sdo criados novos produtos isentos
de gluten.

Além da farinha de banana, a farinha de arroz vem sendo utilizada na substituicdo da
farinha de trigo com o intuito de aumentar a oferta de produtos isentos de gluten e tornar a

dieta menos mondtona para individuos portadores da doenca celiaca.



Para a industria de alimentos, a farinha de arroz é um ingrediente atrativo pelos seus
atributos como textura suave, sabor e aroma brandos, cor branca atrativa, hipoalergenicidade,
e baixos niveis de sédio (KADAN et al.,, 2003; CLERICI; EL-DASH, 2006; SOARES
JUNIOR et al., 2009).

Os celiacos enfrentam a pequena disponibilidade de produtos que atendam suas
necessidades e com isso, a farinha de arroz se configura como excelente alternativa
gastrondmica (ACELBRA, 2016).

O baru € classificado como um fruto do tipo drupa, isto €, que possui uma polpa
fibrosa com um centro endurecido contendo uma Unica semente oleaginosa comestivel, a
améndoa de baru (JUDD et al., 2002; LORENZI, 2002).

Além da fracdo lipidica, a améndoa de baru possui quantidades consideraveis de fibras
sollveis (2,59/1009) e insoluveis (10,99/100g) e minerais, e, reduzido teor de agucares.

Diante deste contexto objetivou-se com o presente trabalho produzir trés formulagdes
diferentes de cookies isentos de gliten a partir da farinha de arroz e farinha de banana verde,
com a adicdo da castanha de baru e retirada do chocolate, com o intuito de atender a

populacdo portadora da doenca celiaca e produzir um alimento saudavel.

MATERIAL E METODOS
Obtencéo da Farinha de banana verde

No processo de obtencéo da farinha de banana verde, foram empregadas adequacdes
na metodologia descrita por Borges; Pereira; e Lucena (2009).

Foram coletadas amostras de bananas verdes (musa SP) da cultivar marmelo em uma
propriedade rural, localizada no municipio de Orizona — Goias.

Foram pesadas 130 unidades de bananas com casca, equivalentes a 9,130 Kg.
Posteriormente, foram lavadas com agua corrente, imersas em agua clorada a 150 gt por 15
minutos e descascadas manualmente com faca de ago inox, obtendo-se um peso de 5,37 Kg da
banana sem casca. As bananas foram cortadas em rodelas de 0,5 cm de espessura e
desidratadas a uma temperatura de 200 °C por aproximadamente 30 minutos. Apos este
processo, foram trituradas em moinho de facas (start FT 60) do laboratério de solos no
Instituto Federal Goiano — Campus Urutai, obtendo-se entdo a farinha de banana verde.

Por fim foram retiradas amostras para analises fisico-quimicas e para a producdo das

trés formulacgdes de cookies.
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Elaboracéo dos Cookies

Foram produzidos trés diferentes formulages de cookies isentos de glaten:

- Formulacdo 1 (F1): 50% farinha de banana verde e 50% farinha de arroz.
-Formulagéo 2 (F2): 70% farinha de banana verde e 30% de farinha de arroz.

-Formulacgéo 3 (F3): 100% farinha de banana verde.

ingredientes utilizados na producdo dos cookies juntamente, com a quantidade

utilizada de cada um (Tabela 1).

Tabela 1 - Formulagdes dos biscoitos tipo cookies

ﬂ;redientes Quantidade (%)
Mix de farinhas 46,5
AcUcar mascavo 18,0
Sal 0,09
Ovo 8,7
Manteiga 7,0
Fermento quimico 2,8
Castanha de baru 18,6

A castanha de baru foi obtida na feira do produtor na cidade de Orizona - GO e 0s

demais ingredientes, exceto a farinha de banana verde, foram obtidos em supermercado local

de Orizona - GO.

O fluxograma de producao dos cookies (figura 1).

Figura 1 — Fluxograma de producéo dos cookies

Pesagem dos
Ingredientes

Mistura e

Adicionar gradualmente as
farinhas aos demais
ingredientes

Modelagem

¥

Fomeamento

|

[Al:u ndicionamento ]
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Pesagem dos ingredientes: Todos os ingredientes presentes nas trés formulacGes foram
pesados em balanca analitica.

Mistura: a castanha de baru foi torrada, retirada a pelicula (casca), colocada no mixer
por cerca de 10 segundos e adicionada na mistura. As farinhas foram adicionadas
gradualmente aos demais ingredientes. Todo o processo de mistura foi realizado de forma
manual até total homogeneizacao da massa.

Modelagem: os cookies foram modelados, de forma padronizada, através de um molde
em forma de circulo.

Forneamento: os biscoitos tipo cookies foram assados em forno elétrico, por cerca de
20 minutos ha 150 °C e posteriormente armazenados em embalagem plastica.

Analises Fisico - Quimicas

Foram realizadas analises de umidade, cinzas, sélidos soluveis, pH e acidez total
titulavel na farinha de banana verde no laboratério de andlises fisico-quimicas do Instituto
Federal Goiano campus Urutai, determinadas de acordo com os métodos das normas
analiticas do Instituto Adolfo Lutz.

As andlises fisicas e quimicas de gordura, amido, proteina e carboidrato foram
realizadas no laboratorio da companhia Oderich S/A localizada na cidade de S&o Sebastido do

Cai — RS, nas trés formulaces.

Analise Sensorial

O teste sensorial foi realizado no Laboratério do Instituto Federal Goiano Campus
Urutai, por 70 provadores nédo treinados de ambos 0s sexos, com idade entre 18 e 40 anos.

No primeiro dia foi realizado o teste de preferéncia, onde foram servidas trés amostras
de cookie, uma amostra de cada formulacdo, apresentadas de forma aleatéria codificada com
numeros de trés algarismos acompanhadas de uma ficha que pedia para ordenar a amostra de
acordo com a preferéncia do provador de forma decrescente, ou seja, da amostra mais
preferida para a amostra menos preferida.

No segundo dia foi realizado o teste de aceitagdo com a formulacdo preferida. Os
provadores avaliaram a formulacdo em relacdo a aceitabilidade dos atributos: aparéncia,
sabor, aroma, aparéncia, textura e impressdo global, pelo método da escala hedbnica

estruturada de nove pontos variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo).
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Também foi questionado aos avaliadores a intencdo de compra em uma escala

estruturada de trés pontos (1-compraria, 2-talvez comprasse, 3-ndo compraria).

Analise Estatistica

Os dados de umidade, lipideos, cinzas, proteina e amido das trés formulag¢fes foram
analisados de forma descritiva através de médias. As médias foram padronizadas em forma de
escala e as formulagbes comparadas de forma multivariada através de uma matriz euclidiana
padronizada. A anélise foi realizada no software R versdo 3.5.1 (R Core Team, 2018).

Os dados da andlise descritiva de ordenacdo foram avaliados por teste de Friedman
(NEWELL e MacFARLANE, 1987) para verificar diferencas entre amostras para cada

atributo, considerando-se trés amostras ¢ 70 julgadores (valor critico: 28, p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram utilizados como matéria-prima, aproximadamente, 9 kg de banana verde da
cultivar marmelo . A partir da qual foram obtidos 5,370 kg de polpa de banana verde cozida,
representando 58% do fruto in natura. Apés desidratacdo, obteve-se cerca de 1,305 kg de
farinha de banana verde, correspondendo ao rendimento total de 14% a partir do fruto in
natura. Préximo ao encontrado por Freitas et al (2014) apés desidratacdo em estufa ventilada,
obteve-se rendimento total de 17% de farinha de banana verde.

Verifica-se que o teor de umidade encontrado na farinha de banana verde foi 10,48
0.100 g-1, que encontra-se em conformidade com a RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005
(BRASIL, 2005), que exige 0 maximo de 15 g.100 g—1 de umidade em farinhas. (tabela 2)

No estudo de Andrade et al (2018) e Melo (2014), o teor de umidade encontrado para
a farinha de banana verde da variedade Prata foi de 6,3%, valor este menor que o encontrado
neste trabalho (10,48). A diferenca pode estar ligada a caracterizacdo da variedade utilizada e
do método de secagem. Em ambos os estudos, o tempo de secagem foi de 7 horas, ou seja,
maior que o utilizado no presente trabalho.

Segundo Fernandes et al (2017), farinhas com umidade acima de 15% possibilitam o
desenvolvimento e crescimento de micro-organismo, como fungos, e a reducdo da
estabilidade da farinha. Sendo assim, a quantidade determinada no presente estudo, da farinha
de banana verde contribui para a vida Gtil do produto e sua seguranca microbioldgica.
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Em relacdo ao Residuo Mineral Fixo (Cinzas), o resultado para a farinha produzida
neste estudo foi de 2,56, apresentando-se maior que os descritos na legislacdo da Anvisa
(Portaria n° 354, de 18 de julho de 1996), o qual é de até 2,15 g % para farinha integral,
porém, proximo ao resultado encontrado por por Bick et al. (2014), que foi de 2,78 na farinha
de coco .

Alguns estudos tém relatado que o uso da Farinha de banana verde (FBV) ndo tem
afetado a qualidade microbioldgica (BORGES et al.,2010; e sensorial (FASOLIN et
al.,2007); (CHOO & AZI1Z,2010); (zandonadi et al.,2012) dos produtos.

Os resultados das analises fisicas e quimicas da farinha de banana estdo apresentados
na tabela 2.

Tabela 2 - Caracterizacao fisica e quimica da farinha obtida da de banana verde

Variaveis Farinha de Banana verde
Umidade (g.100 g-1) 10,48 £0,16
Cinzas (%) 2,56 + 0,06
SS (9) 57+0,41
pH 7,08 + 0,08
ATT (%) 0,58+ 0,04

*SS: Solidos solUveis *ATT: Acidez total titulavel

As trés formulacdes de cookies apresentaram massa com coloracdo escura ao ser
acrescentada a farinha de banana verde. O mesmo foi encontrado por Oliveira et al., (2015),
na producdo de pdes com farinha de banana verde.

Em relacédo as anélises quimicas o valor protéico aumentou com o aumento da farinha
de arroz e diminuicdo da farinha de banana, sendo a formulacdo F1 a que apresentou maior
valor protéico. O decréscimo de proteina com a adicdo da farinha de banana verde também foi
reportado por Ormenese (2010) e Silva et al. (2014). De acordo com Lacerda et al.(2009) a
variacdo protéica é crescente a medida que se aumenta a quantidade de farelo de arroz
extrusado em biscoitos elaborados com 0 mesmo.

De acordo com Phimolsiripol et al. (2012) , os produtos sem gluten geralmente sdo de
baixa qualidade quando comparados aos produtos convencionais. Em geral, apresentam baixa
qualidade sensorial e sdo pobres em proteinas e fibras alimentares. Portanto, o uso da farinha
de arroz no desenvolvimento de produtos podera contribuir para a melhoria da qualidade

nutricional e sensorial de produtos destinados a esse publico.
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Freitas et al. (2014) também constataram que a utilizacdo de farinhas de sementes de
abobora e baru em formulagGes de biscoitos para celiacos, melhora o contetdo nutricional em
relacdo aos teores de proteinas e lipidios. A améndoa de baru destaca-se por seu alto teor de
proteinas (SANTOS et al, 2013), assim o aumento do valor protéico esta ligado ao aumento
da farinha de arroz e da adi¢do da castanha de baru.

O teor de cinzas de ambas as formulacGes, estd dentro do limite estipulado pela
Resolucdo CNNPA n.12 de 1978, que € de 3%. O valor das cinzas aumenta com acréscimo de
farinha de banana verde, devido a maior concentracdo de minerais que esta farinha apresenta.

O teor de lipideos foi decrescente com a adicdo da farinha de banana verde. Contudo,
nas trés formulacbes o teor de lipideos foi baixo quando comparados, como os valores de
22,13; 21,82 e 20,29%, obtidos por Mariani et al. (2015) em biscoitos tipo cookie sem gliten
contendo farinha de soja, farinha de arroz e farelo de arroz.

Percebe-se um enorme potencial dos efeitos da farinha de banana verde destinados a
prevencdo de comorbidades cronicas ndo transmissiveis como diabetes tipo 2 e um poder de
saciedade que torna esse elemento interessante em dietas que combatem a obesidade e/ou o
colesterol elevado Oliveira et al.(2015).

As formulagdes apresentaram-se ricas em amido, conforme dados apresentados na
tabela 3. O amido pode estar associado ao controle glicémico, regulagéo intestinal, controle de
colesterol e saciedade, que sdo importantes na prevencao e tratamento de doencas cronicas
ndo transmissiveis (FUENTEZARAGOZA et al., 2010); (SOORIANATHASUNDARAM et
al 2016). Assim a utilizacdo da farinha de banana em produtos de panificacdo € muito
vantajosa pelo seu elevado teor de amido resistente compostos fendlicos e antioxidantes
(PEREIRA, 2007); (SILVA et al., 2015).

Tabela 3 - Caracterizacao fisica e quimica das formulacdes de cookies

Variaveis FORMULACOES

(9-100g-1) F1 F2 F3
Umidade 13,84%0,19 13,98+0,25 11,90+0,41
Cinzas 1,82+0,0 1,94 0,01 2,58 +0,01
Lipideo 11,65%0,08 11,30%0,09 9,19+0,02
Proteina 6,44 + 0,05 5,03+0,23 4,89 + 0,07
Amido 24,1+0,03 32,1%0,11 23,6+0,05
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As médias foram padronizadas em forma de escala e as formulagfes comparadas de
forma multivariada através de uma matriz euclidiana padronizada, os resultados se encontram
na tabela 4, onde se observa que as amostras F1 e F2 sdo as mais parecidas, enquanto a F1 e

F3 foram as mais distantes.

Tabela 4 - Matriz euclidiana padronizada de distancias de trés formulacgdes de biscoito

Formulacéo 1 Formulacéo 2 Formulacéo 3
F1 0,00
F2 3,31 0,00
F3 4,15 3,72 0,00

Em relacdo a andlise sensorial, no teste de preferéncia, realizado no primeiro dia,
houve diferenca significativa entre as trés amostras pelo teste de Friedman (p >0,05) (tabela
5), a formulacéo preferida foi a F1 (50% farinha de arroz e 50% farinha de banana verde), a
formulacdo F3 (100% farinha de banana verde) foi a menos preferida, muitos provadores
relataram na ficha de analise sensorial que esta formulacdo apresentava maior dureza que as

demais, afetando diretamente na aceitagdo sensorial.

Tabela 5 - Somatorio dos testes de ordenacédo de diferenca dos cookies

Formulagbes F1 F2 F3
16 b c
Somatdrio 82 138 115

Valores seguidas na horizontal com letras diferentes diferem estatisticamente pelo teste de Friedman. (p >0,05).
*F1: 50% farinha de banana e 50% farinha de arroz *F2: 70% farinha de banana e 30% farinha de arroz *F3
100% farinha de banana.

O teste de aceitacdo pela escala heddnica encontra-se descrito no grafico 1, com os
niveis de impressao global,aparéncia cor, aroma, e sabor dos biscoitos enriquecidos com 50%
de farinha de banana e 50% farinha de arroz.

Observando-se os atributos sabor, aroma, textura e impresséo global € notavel que a
formulacdo obteve um percentual expressivo de avaliadores, que atribuiram as notas 9 e 8,
definidas por “Gostei extremamente e gostei muito”, respectivamente. O atributo aparéncia
obteve aceitagdo sensorial menor, quando comparada aos outros, a cor escura do biscoito foi 0
fator que mais afetou aparéncia do mesmo, de acordo com os comentarios na ficha de analise
sensorial.

Observando o atributo sabor, este apresentou a melhor aceitacdo sensorial, este € um
requisito importante para o consumidor, sendo observada, neste estudo, em relacdo a

influéncia da adicéo de farinha de banana verde e farinha de arroz sobre esse atributo.
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Gréfico 1 — Teste de aceitacdo

O teste de inten¢do de compra com a formulacgdo preferida F1, foi realizado com 70
provadores, onde os resultados revelaram que a maioria (86%) dos provadores certamente

compraria ou possivelmente compraria 0 novo produto (grafico 2).

Gréfico 2 — Teste de Inten¢do de Compra
3%

M certamente compraria
M possivelmente compraria
M talvez compraria / talvez ndo

compraria

B certamente ndo compraria

ANDRADE (2013) elaborando um biscoito enriquecido utilizando 30% de farinha de
banana verde na composicdo obteve uma intencdo de compra de 42% , e CORTAT e
colaboradores (2015) desenvolvendo um biscoito tipo cookie obteve 44,2% de intencdo de

compra.

CONCLUSAO

Os cookies da formulacédo preferida (F1) apresentaram alto valor protéico, baixo valor
caldrico, boa aceitacdo sensorial e intencdo de compra satisfatéria, evidenciando que o uso de
farinha de banana verde e farinha de arroz, usados neste estudo para producdo dos cookies,
constituem uma alternativa para fabricacdo de alimentos isentos de gluten destinados as
pessoas portadoras de doenca celiaca, e também para pessoas que buscam produtos
diferenciados e saudaveis no mercado, através do enriquecimento com ingredientes

funcionais.
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O estudo também demonstrou a possibilidade de produzir os cookies de forma
artesanal, com produtos de grande disponibilidade e facil acesso, facilitando assim, a vida de
pessoas celiacas e pessoas que buscam uma alimentacao saudavel.

Portanto, em funcdo dos bons resultados obtidos, acredita-se s que as farinhas
utilizadas no presente trabalho, sdo potencialmente favoraveis a substituicdo da farinha de
trigo para elaboragdo desse tipo de biscoito, contribuindo para o incremento na oferta de
alimentos para dietas de individuos intolerantes ao glaten e para pessoas que buscam uma

dieta saudavel.
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