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Resumo

O glaten € uma fragdo proteica encontrada em cereais como
o trigo, o centeio, a cevada e a aveia. Os mecanismos conhe-
cidos de hipersensibilidade ao gltiten ou outras proteinas do
trigo envolvem a doenga celiaca, alergia ao trigo e hipersen-
sibilidade ao gltiten ndo celiaca. O objetivo deste trabalho
foi elaborar biscoitos tipo cookie isento de gliten a base de
farinha de banana verde (FBV), farinha de arroz e 6leo de coco.
Foram elaboradas trés formula¢des de biscoitos tipo cookie:
formulacdo padrao (FP), formulacdo experimental 1 (FEXP1)
e formulacdo experimental 2 (FEXP2). Na FEXP], a farinha
de trigo foi substituida por 75% de FBV e 25% de farinha de
arroz, enquanto na FEXP2 essa substituicdo foi total pela FBV.
Foram realizadas analises de composi¢ao fisico-quimica, mi-
crobioldgica e sensorial dos biscoitos. Os resultados dos testes
sensoriais e de composicdo fisico-quimica foram avaliados
utilizando o programa estatistico GraphPad Prism versao 5.0.
Aadig¢ao daFBV acarretou em acréscimo proporcional no teor
de umidade e minerais, assim como de fibras (por estimativa).
O teor de proteina, lipideos e o valor energético foram meno-
res nas formulagdes experimentais. Com relagao ao teste de
aceitacdo, nao houve diferenca estatisticamente significante
(p<0,05) em relacdo a aparéncia e ao sabor entre as formula-
¢oes de biscoitos. Todas as formulac¢des apresentaram indice
de aceitabilidade acima de 70%. A elevada aceitacdo pelos
provadores e acomposi¢do nutricional favoravel evidenciam
aimportancia da elaboragao de um biscoito sem gliten com
substitui¢ao da farinha de trigo pela FBV, proporcionando uma
alternativa adequada para individuos em dieta com restri¢cdo
dessa proteina.

Descritores: Dieta livre de glaten; Banana; Farinha; Alimen-
tos fortificados.

Abstract

Development of gluten free cookie added unripe
banana flour and coconut oil

Glutenisa protein fraction found in cereals such as wheat, rye,
barley and oat. The hypersensitivity mechanisms related to
gluten or other wheat proteins involve celiac disease, wheat
allergy and non-celiac gluten hypersensitivity. The objective
of this study was to develop a gluten free cookie with high
nutritional and functional value based on unripe banana flour
(UBF), rice flour and coconut oil. Three formulations of cookies
were prepared: standard formulation (SF), experimental for-
mulation 1(EXPF1) and experimental formulation 2 (EXPF2).
In EXPF1, wheat flour was replaced by 75% of UBF and 25%
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rice flour, while in EXPF2 this substitution was made entirely
by UBF. Physical-chemical composition, microbiological and
sensory analyses were performed. The results of the sensory
test and physical-chemical composition were evaluated in
Graphpad Prism version 5.0. The addition of UBF increased
proportionally the moisture and ash content, as well as fibers
(estimated). The protein, lipid and energy content were lower
in the experimental formulations. Regarding the acceptance
test, there was no difference (p < 0.05) of appearance and taste
among cookies. All formulations showed acceptability index
above 70%. The high acceptance by the tasters and favorable
nutritional composition highlights the importance of develo-
ping a gluten free cookie with replacement of wheat flour by
UBF, providing a suitable alternative for individuals in diets
restricted in this protein.

Keywords: Gluten-free diet; Banana; Flour; Enriched food.
Resumen

Desarrollo de galletas sin gluten con harina de
platano verde y aceite de coco

El gluten es una fraccién de proteina que se encuentra en
los cereales como el trigo, el centeno, la cebada y la avena.
Los mecanismos conocidos de hipersensibilidad al gluten
y otras proteinas de trigo incluyen la enfermedad celiaca,
alergia del trigo y la hipersensibilidad al gluten no celiaca.
El objetivo de este estudio fue desarrollar una galleta libre
de gluten con alto valor nutricional y funcional con base
de harina de platano verde (HPV), harina de arroz y aceite
de coco. Fueran elaboradas tres formulaciones de galletas:
formulacion estandar (FE) la formulacion experimental 1
(FEXP1) y la formulacion experimental 2 (FEXP2). En FEXP1
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la harina de trigo fue reemplazada por 75% de HPV y 25% de
harina de arroz, mientras que en FEXP2 esta sustitucion fue
completa por HPV. Analisis de composicion fisico-quimica,
microbioldgicas y sensoriales fueron realizadas. Los resultados
de la composicion fisico-quimica y sensorial se evaluaron
utilizando el programa estadistico Graphpad Prism version
5.0.La adicion de HPV result6 en aumento proporcional en el
contenido de humedad y minerales, asi como fibras (estimado).
El contenido de proteinas, lipidos y energia fueron menores
en las formulaciones experimentales. En cuanto a la prueba
de aceptacion, no hubo diferencias (p <0,05) en comparacién

Introducao

O gltaten é uma fracdo proteica encontrada em
cereais como o trigo, o centeio, a cevada e a aveia. Os me-
canismos conhecidos de hipersensibilidade ao glaten
ou outras proteinas do trigo envolvem a doenca celiaca,
alergia ao trigo e hipersensibilidade ao glaten nao celia-
ca.’? Destas, a doenca celiaca é a mais relatada na litera-
tura e consiste em uma doenca autoimune em que ha
intolerancia permanente ao gltten. Caracteriza-se pela
inflamagao crénica da mucosa e submucosa do intes-
tino delgado ocasionando atrofia total ou subtotal das
vilosidades do intestino proximal, consequentemente,
acarretando a ma absorcdo de nutrientes. Essa doenca
esta relacionada a fatores imunoldgicos, genéticos e
ambientais. O Gnico tratamento eficaz para a doenga
éapermanéncia da dieta isenta de glaten. Em relacdo a
caracteristicaamiladcea, os alimentos que contém glaten
podem ser substituidos por outros, como milho, arroz,
mandioca e batata. Alguns alimentos permitidos para
um portador de doenca celiaca sdo: leguminosas, 6leos,
frutas, hortalicas, carnes, ovos e laticinios.?

Dentre as matérias-primas vidveis para a elaboracao
de produtos sem gltten, a farinha de arroz pode ser
incorporada como espessante em produtos doces ou
salgados. Devido a baixa alergenicidade de suas prote-
inas, ela pode ser consumida por pacientes celiacos.**

Outra matéria-primaisenta de gltten é a farinha de
banana verde (FBV). Esta pode ser obtida por secagem
natural ou artificial, de frutos das variedades prata, terra,
cavendish, nanica ou nanicao. A farinha de banana
verde é obtida a partir da desidratacao da polpa da ba-
nana verde e pode substituir o uso de outras farinhas
por ter um sabor suave e, com isso, ndo alterar esta
caracteristica sensorial do alimento.*”# O constituinte
principal da banana verde € o amido resistente, o qual
consiste na fracdo de amido nao digerida no intestino
delgado, sendo fermentada no intestino grosso.’ Os
efeitos fisiologicos desse amido sao similares aos das

a base de farinha de banana verde e 6leo de coco

con la apariencia y el sabor de las formulaciones de galletas.
Todas las formulaciones mostraron indice de aceptabilidad
por encima de 70%. La alta aceptacién por parte de los
probadores y la composiciéon nutricional favorable destaca
la importancia de desarrollar una galleta sin gluten con el
reemplazo dela harina de trigo por HPV, proporcionando una
alternativa adecuada para las personas en dieta con restriccion
de esta proteina.

Palabras clave: Dieta Sin Gluten; Platano; Harina; Alimen-
tos fortificados.

fibras alimentares, influenciando, por exemplo, na
resposta glicémica.?°

O ¢6leo de coco (Coco nucifera) é constituido majo-
ritariamente (=90%) por acidos graxos saturados (AGS)
de cadeia média, principalmente, o 4cido laurico. Tal
perfil contribui para a estabilidade térmica do 0leo, haja
vista que os AGS sdo resistentes a oxidacao lipidica e
representa aspecto vantajoso no desenvolvimento de
produtos processados termicamente. Ademais, gorduras
ricas em 4cido laurico resultam em perfil lipidico mais
favoravel quando comparadas a gorduras ricas em aci-
dos graxos trans.! Ja foram evidenciados efeitos como
aumento dalipoproteina de alta densidade e reducdo da
circunferéncia abdominal com o uso de 6leo de coco.?

Ultimamente, tem sido observado um aumento da
restricdo ao consumo de fontes alimenticias de gltten,
o que valoriza o desenvolvimento de produtos isentos
dessa proteina, com um comprometimento minimo
ou mesmo melhora dos aspectos tecnolégicos e sen-
soriais. Nesse contexto, produtos de panificagdo como
os biscoitos tipo cookie sdo produtos vidveis para o
estudo de farinhas sucedaneas, principalmente devido
afacilidade de consumo, disponibilidade em diferentes
variedades e ao custo acessivel.

O objetivo deste trabalho foi elaborar um produto
alimenticio, biscoito tipo cookie sabor chocolate, com
alto valor nutritivo e funcional a base de FBV, farinha
de arroz e 6leo de coco, isento de glaten, destinado aos
individuos que fazem restricao de glaten.

Materiais e métodos

Foram elaborados biscoitos tipo cookiee realizadas
analises de composicdo fisico-quimica, microbiologica
e sensorial nos laboratorios no Instituto de Nutricdo da
Universidade do Estado do Rio de Janeiro (UER)).
Elaboracao dos biscoitos

Foram elaboradas trés formulacdes de biscoitos
tipo cookie: formulacdo padrao (FP), formulagdo ex-
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Tabela 1. Ingredientes utilizados na elabora-
¢ao dos biscoitos

Ingredientes (g) Formulagdes

FP FEXP1 FEXP2
Chocolate meio amargo 200 200 200
Farinha de trigo 160 - -
Farinha de banana verde - 120 160
Margarina com sal 125 - -
Acucar refinado 90 90 90
Oleo de coco - 75 75
Farinha de arroz - 40 -
Acucar mascavo 42 42 42
Ovo 55 55 55
Cacau em pé 10 10 10
Fermento quimico 5 5 5
Esséncia de baunilha 2 2 2

FP: formulagdo padrao; FEXP 1: formulagdo experimental 1;
FEXP 2: formulagdo experimental 2

perimental 1 (FEXP1) e formulacdo experimental 2
(FEXP2), (Tabela 1).

As formulacdes experimentais diferiram da FP pela
auséncia de farinha de trigo e margarina e pela inclusao
de FBV, 6leo de coco e farinha de arroz. Na FEXP], a fa-
rinha de trigo foi substituida por 75% de FBV e 25% de
farinha de arroz, enquanto na FEXP2, essa substituicao
foi total pela FBV.

A elaboragao das formulagdes seguiu as etapas des-
critas na Figura 1 e o registro fotografico dos biscoitos
¢ apresentado na figura 2.

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em
duplicata e seguiram os padrdes do Instituto Adolfo
Lutz.®As formulacdes foram caracterizadas quanto ao
teor de: umidade, pelo método de secagem em estufa a
105° C; proteinas, pelo método de Kjeldahl; lipidios, pelo
meétodo Sohxlet; cinzas, pelo método de incineracdo em
mufla a 550° C e carboidratos calculados por diferencga.
Fibras alimentares foram estimadas por tabela de com-
posicdo de alimentos.

Analise microbiologica

Asandlises microbiologicas foram realizadas segun-
do ametodologia da American Public Health Association,
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associacdo norte-americana de satide pablica, e os resul-
tados foram comparados com a legislacdo vigente.!>
Foram realizadas pesquisas de Salmonella sp., coliformes
totais, coliformes a 45 °C, Bacillus cereus, Staphylococcus
coagulase positiva e bactérias aerobias mesofilas totais.

Analise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas com 30
provadores em semanas consecutivas utilizando o
teste de aceitacdo com escala heddnica estruturada de
nove pontos, a qual variava de gostei extremamente
(pontuacdo maxima) a desgostei extremamente (pontu-
acdo minima). Foram avaliados os atributos: aparéncia,
textura, sabor e aceitacdo global. Foi realizado um teste
de preferéncia (comparacdo pareada) e de intencao de
compra entre a formulacdo experimental mais aceita
eaFP.

O teste de intencdo de compras foi aplicado com
escala de trés pontos, onde constavam as opgdes “cer-
tamente compraria”, “tenho davidas se compraria ou
nao” e “certamente nao compraria”.

Oindice de aceitabilidade dos biscoitos foi calcula-
do para todos os atributos.” O produto foi considerado
bem aceito quando obteve indice igual ou superior a
70%.18

Analises estatisticas

Os resultados dos testes sensoriais e de composicdo
fisico-quimica foram avaliados por analise de varidncia
(ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey
(p<0,05), utilizando o programa estatistico GraphPad
Prismversao 5.0.

Resultados e avaliacao de composicao
fisico-quimica

Os resultados das andlises de composicao fisico-
quimica das formulagGes estdo expressos na tabela 2.
Os valores de umidade estdo em conformidade com
o maximo determinado pela legislacdo brasileira, que
€ 14%."” O teor de umidade variou significativamente
entre os biscoitos, uma vez que quanto maior a quan-
tidade de FBV, maior o teor de umidade. Esse aumento
pode ser explicado pela natureza das fibras presentes na
farinha de banana verde, predominantemente, fibras
soluveis, que retém dgua nos produtos alimentares onde
sao adicionados como ingrediente funcional.?

O mesmo comportamento foi encontrado para o
teor de cinzas, os quais também estao dentro ao limite
estipulado pela legislacao vigente, que é de 3%." Esse
valor aumentado de cinzas nos cookies experimentais



Camila M. G. Cortat e cols. - Desenvolvimento de biscoito tipo cookieisento de glaten

Pesar os ingredientes

v

Bater em batedeira por 5 minutos

v

Enformar os biscoitos com forma
circular de 5 cm de didmetro

v
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Adicionar o fermento & massa ]
.

" * h
Picar o chocolate e misturar @ massa
sem bater
. * S
4 N
Forrar o tabuleiro com papel
manteiga
(. * S
4 N\

' ™\
Pré-aquecer o forno
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e * N
Levar ao forno a 180° C por 20
minutos
. S/

a base de farinha de banana verde e 6leo de coco

Homogeneizar o ovo a méo e
adicionar a8 mistura

Adicionar as farinhas gradualmente ]

Figura 1. Fluxograma de processo dos biscoitos tipo cookie.

_—

A )

Figura 2. Formulagdes de biscoitos tipo cookie FP (a), FEXP 1 (b), FEXP2 2 (c).
FP: formulacdo padrdo (base farinacea de farinha de trigo); FEXP 1: formulagdo experimental 1 (substituigdo da farinha de trigo
por 75% farinha de banana verde e 25% de farinha de arroz refinado); FEXP 2: formulagdo experimental 2 (substituicdo da

farinha de trigo por farinha de banana verde).

¢ devido a maior concentra¢ao de FBV que apresenta
maior teor de minerais do que a farinha de trigo.?!

O teor de proteina foi superior na FP e nao houve
diferenca entre as formulacdes experimentais. Este
resultado era esperado devido ao menor teor proteico
das farinhas de arroz refinado e de banana verde em
comparacdo a farinha de trigo. Fasolin e colaboradores
analisaram biscoitos com mistura farinacea de farinha
de trigo e de farinha de banana verde.?' Os autores
encontraram valores de proteina maiores do que os
observados neste estudo. A FP obteve maior valor de

lipidios do que as formulacdes experimentais devido
a maior quantidade de matéria-prima lipidica utiliza-
da. Esse dado é relevante, pois preparacdes sem gltten
geralmente tém altos teores de lipidios para compensar
tecnologicamente a remocgao de glaten.?

O valor energético diminuiu conforme foi acres-
centada a FBV nos cookies. Este resultado ¢ devido ao
menor valor calérico da FBV, utilizada nos biscoitos
experimentais, em comparagdo ao valor energético
da farinha de trigo utilizada no preparo da FP. Como
a fragdo lipidica agrega elevada densidade energética e
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Tabela 2. Composig¢do centesimal em g/100g das formulagées de biscoito

Caracteristicas Formulagdes

FP FEXP1 FEXP2
Umidade 0,74 +0,13c 2,4+0,1b 4,83 +0,04a
Cinzas 1,35+ 0,01c 1,43+0,01b 1,55+0,01a
Proteina 6,44 £ 0,68a 2,59+0,19b 2,66 +0,34b
Lipidio 27,5+ 0,01a 24,36 £0,1c 25,85 +0,28b
Carboidratos* 62,76 66,63 61,9
Fibras** 1,2 2,9 3,2
Valor energético (Kcal)** 611,07 580,8 515,23

FP: formulagdo padrdo (base farinacea de farinha de trigo); FEXP 1: formulagdo experimental
1 (substituigdo da farinha de trigo por 75% farinha de banana verde e 25% de farinha de arroz
refinado); FEXP 2: formulagdo experimental 2 (substituigdo da farinha de trigo por farinha de
banana verde).

Médias com letras diferentes, na mesma linha, diferem entre si estatisticamente (p<0,05)
* O teor de carboidratos foi obtido a partir do calculo por diferencga

**0 valor energético e as fibras foram obtidos por dados de tabela de composi¢édo dos ali-
mentos (TACO, 2011) e embalagens dos produtos.

Tabela 3. Médias e desvio padrdo das formulagdes de biscoito tipo cookie nos testes de

aceitacao
Caracteristicas Formulagdes
FP FEXP1 FEXP2
Aparéncia 7,84+1,29a 7,63+1,49a 7,26+1,35a
Textura 8,08 +1,96 a 7,63+1,69a 6,97 +1,83 b
Sabor 7,69+1,22a 7,93+1,52a 7,71+0,97 a
Aceitagdo global 7,81+0,89 a 8,14+0,83 a 7,47 +1,10b

FP: formulagdo padrdo (base farinacea de farinha de trigo); FEXP 1: formulagdo experimental
1 (substituigdo da farinha de trigo por 75% farinha de banana verde e 25% de farinha de arroz
refinado); FEXP 2: formulagdo experimental 2 (substituigdo da farinha de trigo por farinha de
banana verde).

Médias com letras diferentes, na mesma linha, diferem entre si estatisticamente (p<0,05).

Tabela 4. indice de aceitabilidade das formulagées de biscoito tipo cookie segundo cada
atributo avaliado

Caracteristicas Formulagdes
FP FEXP1 FEXP2
Aparéncia 87,11 84,77 80,66
Textura 89,88 84,77 77,44
Sabor 85,44 88,11 85,66
Aceitagado global 86,77 90,44 83,00

FP: formulagdo padrdo (base farinacea de farinha de trigo); FEXP 1: formulagdo experimental
1 (substituicdo da farinha de trigo por 75% farinha de banana verde e 25% de farinha de arroz
refinado); FEXP 2: formulagdo experimental 2 (substituicdo da farinha de trigo por farinha de
banana verde).
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a quantidade de 6leo de coco nas formulagdes experi-
mentais (90 g) foi inferior a de margarina na FP (125 g),
esse fator pode ter contribuido para a redugao do valor
energético dos biscoitos modificados. O teor de fibras
foi maior com o aumento da concentracao de FBV, pois
esta apresenta em sua composicdo teores superiores de
fibra emrelacdo a farinha de trigo. A banana verde apre-
senta varios componentes, sendo o amido resistente,
considerado seu constituinte principal 2 Este resultado
¢ relevante e mostra a importancia da elaboracdo de
um biscoito sem glaten com substitui¢do da farinha de
trigo pela FBV, proporcionando melhoria da qualidade
nutricional dos biscoitos.

Analise microbiologica

Os resultados das analises microbioldgicas indi-
cam que a contagem de coliformes totais e a 45 °C das
trés amostras foram abaixo do limite indicado pela
legislacao. Além disso, todas as amostras apresentaram
auséncia de Salmonella sp. e valores abaixo do preco-
nizado pela legislacdo para Staphylococcus coagulase
positiva e Bacillus cereus. Cabe ressaltar que as analises
microbioldgicas tiveram como objetivo verificar se os
produtos elaborados estavam proprios para o consumo
e, portanto, adequados para os testes sensoriais.

Avaliacao sensorial

Os resultados dos testes de aceitagdo dos biscoitos
estdo demonstrados na tabela 3. Nao houve diferenca
(p<0,05) em relagdo a aparéncia e ao sabor entre as
formulacdes de biscoitos. A FEXP2 apresentou menor
aceitacao para os atributos textura e aceitacao global
em relacdo a FP e FEXP1. A textura pode ser afetada
negativamente pela adi¢ao de FBV, proporcionando
aumento na dureza e crocancia.*

Todas as formulagdes apresentaram indice de acei-
tabilidade acima de 70% (Tabela 4), com destaque para
a aceitacdo global da FEXP1 que foi de 90,44%.

Os resultados encontrados nesse trabalho foram
diferentes dos resultados obtidos por Fasolin e cola-
boradores ?' e Andrade’ que elaboraram cookies com
adicao de 10, 20 e 30% de farinha de banana verde em
relacdo a base farindcea e constataram que as formula-
¢oes com adicao de 10% de FBV foram mais aceitas. No
presente trabalho, foi possivel substituir a farinha de
trigo integralmente por farinha de banana verde sem
comprometer a formulacdo do ponto de vista sensorial.

A FEXP1 obteve a maior aceitagcdo entre as experi-
mentais, sendo a formulacao escolhida para a realizacdo
do teste de preferéncia com a FP. Quando comparada

a base de farinha de banana verde e 6leo de coco

a FP, a FEXP1 foi preferida por 41% dos provadores. Em
relacdo a intencdo de compra, 44,2% dos provadores
certamente comprariam a FEXP1. Tal fato demonstra
a viabilidade comercial do produto e esta de acordo
com os resultados obtidos por Fasolin que também
concluiu que biscoitos elaborados com FBV apresen-
tam boa aceitabilidade, demonstrando forte tendéncia
nas industrias e despertando interesse em promover o
enriquecimento de biscoitos.?!

Os cookies elaborados com FBV, farinha de arroz
e Oleo de coco em substitui¢do a farinha de trigo e a
margarina, respectivamente, apresentaram menores
quantidades de lipidio, maiores quantidades de fibras
e menor valor energético. Além disso, pode ser consu-
midos por portadores de doenca celiaca por ser isento
de gltten.

Emrelacdo a viabilidade deste produto no mercado
foi possivel concluir que a comercializagdo da formu-
lagao elaborada com farinha de banana verde é vidvel,
visto que o indice de aceitacdo de todas as formulacdes,
tanto a padrdo quanto as experimentais, foi superior a
70%, como observado nas analises sensoriais.
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