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Resumo

Introducdo: A doenga celiaca é uma intolerdncia permanente
aogluten, caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa
dointestino delgado e consequente ma absorcao de alimentos.
A tnica forma de tratamento da doenga celiaca é a exclusao do
glaten da dieta. A adesdo ao tratamento nao constitui prética
facil, pela dificuldade do individuo em se adaptar aos alimen-
tos modificados que possuem prejuizos nas caracteristicas
sensoriais. Nesse contexto, é importante o desenvolvimento de
alimentosisentos de gliten com boas caracteristicas sensoriais
enutricionais. Objetivos: Desenvolver nhoque isento de gltten,
com adi¢@o de biomassa de banana verde. Métodos: Trata-se
de um estudo experimental no qual foram realizadas analises
sensoriais de nhoque sem gluten, acrescido de biomassa de
banana verde. Foi aplicado teste de aceitacdo, utilizando-se
uma escala hedbnica de nove pontos. Resultados: O nhoque
apresentou boa aceitabilidade, sendo igual ou superior a 70%
nos atributos aroma, sabor, textura e aceitacao global. Ja nos
atributos aparéncia e cor aaceitacao chegou a 60%. Conclusoes:
A anélise sensorial mostrou boa aceitacdo da preparagao, em
torno de 80%, contribuindo com uma alternativa alimentar
de baixo custo e com boas caracteristicas sensoriais para in-
dividuos com a doenca celiaca e aqueles que requerem dieta
com restri¢do ao glaten.

Descritores: Biomassa; Musa; Dieta livre de glaten; Doenca
celiaca.

Abstract

Gnocchi formulation gluten-free enriched with
green banana biomass

Introduction: The celiac disease is a permanent intolerance
to gluten, characterized by the total or subtotal atrophy of
small intestinal mucosa and consequent malabsorption of
food in predisposed individuals. The only way to treat celiac
disease is the permanent removal of gluten from the diet.
Adherence to treatment is not easy, due to the difficulty of
the individual to adapt to modified foods that have damage
to sensorial characteristics. In this context, it is important to
develop gluten-free food with good sensorial and nutritional
characteristics. Objectives: To develop gluten-free gnocchi,
with the addition of green banana biomass. Methods: This
was an experimental study made to analyze the sensorial res-
ponse to the gluten-free gnocchi enriched with green banana
biomass. Acceptance testing was applied using a nine point
hedonic scale. Results: The gnocchi showed good acceptabi-
lity, equal or greater than 70% in the attributes aroma, flavor,
texture, and overall acceptability. For the appearance and
color attributes, the acceptance reached 60%. Conclusions:
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The sensorial analysis showed good acceptance of prepara-
tion, around 80%, contributing to alow-cost food alternative
with good sensorial characteristics for individuals with celiac
disease and those requiring a gluten-restricted diet.

Keywords: Biomass; Musa; Diet; Gluten-Free; Celiac disease.
Resumen

Desarrollo de gnocchi gnocchi sin gluten enrique-
cido con biomasa de platano verde

Introduccion: La enfermedad celiaca es una intolerancia perma-
nente al gluten, caracterizada por atrofia total o subtotal de la
mucosa del intestino delgado y la consecuente mala absorcion
de alimentos en individuos predispuestos. La tinica forma de
tratar la enfermedad celiaca es por medio de la eliminacién
permanente del gluten de la dieta. La adhesion al tratamiento
no es practica facil, debido a la dificultad del individuo para
adaptarse alos alimentos modificados que tienen perjuicios en
las caracteristicas sensoriales. En este contexto, es importante
el desarrollo de alimentos exentos de gluten con buenas car-
acteristicas sensoriales y nutricionales. Objetivos: Desarrollar
gnocchi libres de gluten, con adicion de biomasa de platano
verde. Métodos: Se trata de un estudio experimental realizado
para analizar la respuesta sensorial del gnocchi sin gluten
enriquecido con biomasa de platano verde. Se aplicé prueba
de aceptacion, utilizando una escala hedénica de nueve pun-
tos. Resultados: Los gnocchi presentaron buena aceptacion,
siendo igual o superior al 70% en los atributos aroma, sabor,
textura y aceptacién global. En los atributos aspecto y color,
la aceptacion lleg6 al 60%. Conclusiones: El andlisis sensorial
mostrd buena aceptacién de la preparacion, en torno al 80%,
contribuyendo con una alternativa alimenticia de bajo costo
y con buenas caracteristicas sensoriales para individuos con
la enfermedad celiaca y para aquellos que requieren una dieta
restringida en gluten.

Palabras clave: Biomasa; Musa; Dieta libre de gluten; Enfer-
medad celiaca.
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Introducao

A banana (Musa sp.), pertencente a familia Musa-
ceae, é a fruta tropical mais conhecida e consumida
no mundo.! Além de ser acessivel pelo baixo custo,
a banana também possui uma grande variedade de
nutrientes,> e tem como caracteristica a facilidade de
propagacdo e manejo, 0 que a torna o alimento mais
comercializado mundialmente, com grande relevan-
cia econdmica e social, principalmente, nas regioes
tropicais.!

A boa aceitacdo da banana madura se deve as carac-
teristicas sensoriais e nutricionais, porém, apenas nos
altimos anos 0 mercado consumidor tem se interessado
pela banana verde. Isto se deve as quantidades aprecia-
veis de vitaminas do complexo B, dcido ascorbico, po-
tassio, calcio, amido resistente, fitoesterois, compostos
fendlicos e, principalmente, substancias antioxidantes.!

Logo, € na forma verde que os nutrientes conti-
dos na banana estdo em maior quantidade, porém, o
consumo da fruta desse modo ainda ndo é bem aceito.
A polpa de banana verde ndo apresenta sabor, o que
contribui para a elaboracdo de alimentos como massas,
bolos, sucos, shakes e outros. A adi¢cdo da polpa, além
de nao alterar o sabor, melhora a qualidade nutricional
do alimento e multiplica o rendimento da preparacao
em funcdo da absorcdo de agua?

A biomassa é obtida através da coc¢do de bananas
verdes,® sendo que apés o processamento das bananas
cozidas, obtém-se uma massa espessa.> O principal
componente da biomassa ¢ o amido resistente, que
possui acdo prebiodtica.** Os produtos feitos a partir da
biomassa sdo uma alternativa de substituicao para os
alimentos que contém gluten, visto que a banana é de
baixo custo e oferta abundante’

Os alimentos enriquecidos com a biomassa sao de-
nominados funcionais,’ pois além do efeito prebidtico,
contém fibras alimentares soliveis e insoluveis, com
consequente protecdo da mucosa gastrica, normaliza-
¢ao da funcao intestinal, reducdo dos niveis séricos de
colesterol, dentre outros efeitos organicos benéficos.®

A doenca celiaca, prevalente na infancia, também
conhecida como Esprue celiaco, ¢ uma enteropatia de
origem genética, caracterizada pela intolerancia per-
manente ao gliten e as proteinas similares presentes
no centeio e na cevada.* Esta intolerancia ao gltuten
pode ser conferida pelas alteracdes do equilibrio ho-
meostatico, pela sintese de citocinas inflamatoérias ou
por outro marcador de inflamac¢ao nolocal lesionado,”
possui gravidade variavel e amplo espectro clinico.®?

O tratamento da doenca celiaca consiste em excluir
todos os alimentos contendo gltiten, o que restringe a
dieta, que se torna mono6tona.’ O glaten esté presente
no trigo, no centeio, na cevada e na aveia.” Quantidades
muito reduzidas de gliten podem nado ocasionar preju-
izos para a maioria dos individuos, porém, sao capazes
de promover danos importantes aos mais sensiveis,
sendo recomendada a exclusao do glaten tanto nos
individuos sintoméaticos quanto nos assintomaticos.!®

Alimentos diversificados que integram a dieta do
brasileiro, como bolos, bolachas, salgados, paes, macar-
rdo,nhoque, dentre outros, podem conter gliten na sua
composicdo.” Logo, a adesdo ao tratamento nao consti-
tui pratica facil devido aos alimentos modificados, com
consequente prejuizo nas caracteristicas sensoriais,"
além dos aspectos culturais, psicolégicos e intelectuais.’

Evidéncias cientificas apontam varias razdes para
a produc¢ao de massas alimenticias ndo convencionais,
isentas de glaten, levando-se em consideragao o fator
econOmico, os habitos alimentares e os principios
relacionados a nutricdo e satde geral.®* Assim, o ob-
jetivo deste estudo foi elaborar um nhoque a base de
biomassa de banana verde, livre de glaten e com baixo
custo como alternativa para individuos que possuem
a doenca celiaca e/ou requerem dieta isenta de gltaten.

Materiais e métodos

Delineamento do estudo e aspectos éticos

Trata-se de um estudo experimental no qual foram
realizadas andlises sensoriais de nhoque sem glaten
acrescido de biomassa de banana verde. A andlise foi
realizada sob condic¢des controladas no Laboratério
de Analise Sensorial da Universidade Paulista (UNIP),
Campus Brasilia - DF, em outubro de 2015.

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa em Seres Humanos da UNIP, Campus Indiané-
polis-SP, sob o parecer nimero 1.184.604 e Certificado
de Apresentagao para Apreciacdo Etica (CAAE) ntiimero
46369615.5.0000.5512. Foram assegurados o sigilo e
anonimato das informacdes dos sujeitos de pesquisa,
respeitando a Resolug¢do n® 466/2012 do Conselho
Nacional de Satide (CNS) do Ministério da Satide (MS).

Casuistica

Os provadores que participaram do estudo eram
voluntarios adultos, saudaveis, de ambos 0s sexos e
que possuiam vinculo com a UNIP, Campus Brasilia-DF
(alunos, professores e funcionarios), totalizando 50
voluntarios. Foram excluidos os individuos com idade

v. 16,n. 1, jan-mar/2017 25



HOSPITAL UNIVERSITARIO

PEDRO ERNESTO

Artigo original

inferior a 20 anos e aqueles que referiram aversao a
qualquer componente da férmula.

Preparacao do nhoque sem glaten

Para o preparo do nhoque, considerando uma por-
¢ao para 10 pessoas, utilizou-se 1 kg de biomassa, 40 g de
azeite, Sgdesal, 110 g de clara de ovo e 460 g de farinha
de arroz. Para o molho utilizou-se 500 g de tomate, 100 g
de cebola, 20 g de alho e um mago manjericao (Tabela 1).

Analise sensorial

O grau de aceitacao foi analisado com relagao aos
atributos: aroma, sabor, textura, aparéncia, cor e acei-
tacdo global. Os testes de aceitacao foram realizados no
Laboratorio de Analise Sensorial da UNIP em cabines
individuais.

Os voluntarios receberam as amostras de nhoque
contendo 30 g cada, codificadas e dispostas em pratos
descartaveis. Os participantes foram instruidos a provar
as amostras de nhoque e marcarem de acordo com a
aceitacao. Foi utilizada uma escala heddnica de nove
pontos, sendo: 1) Desgostei extremamente, 2) Desgos-
tei muito, 3) Desgostei moderadamente, 4) Desgostei

ligeiramente, 5) Indiferente, 6) Gostei ligeiramente, 7)
Gostei moderadamente, 8) Gostei muito e 9) Gostei
extremamente.

O indice de aceitabilidade (IA) das amostras foi
calculado pela expressao matematica de Meilgaard,
Civille, Carr, sugerido por Panzarini e colaboradores,!°
utilizando-se o quesito da aparéncia global do produto.

1A% = X*50/N (1)

Onde: X = média de cada amostra

N = nota méaxima, de cada amostra, dada pelos
provadores.

Analise estatistica

A analise estatistica descritiva foi realizada por
meio de frequéncias percentuais. Para analise de signi-
ficancia, utilizou-se o teste de Friedman na tabela de
Newell e MacFarlane, segundo sugerido por Ferreira e
colaboradores,! considerando a significancia estatistica
aceita de 5% (p<0,05).

Resultados

Ao analisar o atributo sabor, constatou-se que
78% (n=39) dos provadores atribuiram notas na zona

Tabela 1. Valor energético de nhoque isento de gluten enriquecido com biomassa de banana verde

Ingrediente Quantidade Energia (Kcal) Proteina (g) Lipideo (g) Carboidrat (g)
Nhoque
Biomassa 1kg 950 13 2 220
Farinha de arroz 460 g 1608 6 1,4 393
Clara 110¢g 61 15 0,1 0
Sal 5g 0 0 0 0
Azeite 40g 360 0 40 0
Consumo (10 pessoas) 2979 34 43,5 613
Consumo per capita 297,9 3,4 4,35 6,13
Molho
Tomate 500 g 93 5,5 1,0 15,5
Cebola 100 g 43 1,7 0,1 8,9
Alho 20g 6,8 0,3 0,0 1,4
Manjericdo 200 g 52,0 4,0 0,8 7,2
Consumo (10 pessoas) 194,8 11,5 1,9 33
Consumo per capita 19,48 1,15 0,19 3,3
Nhoque com molho de tomate
Consumo per capita 317,4 4,55 4,54 64,6
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de aceitacdo e 10% (n=95) notas na zona de rejeicao.
Os provadores que foram indiferentes a este atributo
somaram 12% (n=3).

Emrelacdo ao atributo aroma, obteve-se aceitacao
de 90% (n=45), indiferenca 6% (n=3) e 4% (n=2) de
rejeicdo. Foram classificados entre os termos hedo-
nicos “gostei extremamente”, “gostei muito”, “gostei
moderadamente” e “gostei ligeiramente”, respectiva-
mente, indicando a boa aceita¢do por grande parte
dos provadores.

Jaosatributos aparéncia e cor tiveram 16% (n=8) de
rejeicdo, constituindo os atributos mais prejudicados. O
atributo cor obteve 66% (n=33) de aceitacdo e 18% (n=
9) de indiferenca, e o atributo aparéncia ficou na zona
de aceitacao de 60% (n=30) e indiferenca de 24% (n=12).

Quanto ao atributo textura, constatou-se aceitacdo
em 76% (n= 38) dos provadores. Em relacdo a acei-
tacdo global, o nhoque revelou ser bem aceito pelos
provadores conquistando 80% (n=40) de aceitacdo e
apresentando apenas 8% (n=4) de rejeicao.

Na Tabela 2 estdo descritos o indice de rejei¢do, a
indiferenca e a aceitacdo das amostras de nhoque isento
deglaten enriquecido com a biomassa de banana verde.

Discussao

Observou-se, no presente estudo, que a maioria dos
provadores (78%) atribuiu notas na zona de aceitacao
em relacdo ao atributo sabor. Estudos mostram que,
na forma verde, a biomassa é destituida de sabor, o que
possibilita a criacdo de alimentos a base dessa fruta,
como bolos, biscoitos, massas, patés, maioneses e doces,
além de agregar valor nutricional. Logo, a biomassa de
banana verde possui ampla aplicacao na industria de
alimentos e representa uma fonte de amido resistente e
sais minerais, tais como potdssio, calcio, ferro, magnésio
e enxofre.*"”

Ao analisar o atributo aroma, 90% dos provadores
referiram ter gostado “extremamente”, porém, houve
uma rejeicao de 16% nos quesitos aparéncia e cor. Isto
pode ser explicado porque a maioria dos provadores
nunca consumiu nhoque. Na literatura, observa-se
escassez de estudos sobre nhoque, isento de glaten,
elaborado com a biomassa de banana verde, o que
impossibilita a comparac¢ao dos resultados observados
no presente estudo. Entretanto, a cor € um atributo
relacionado, de forma direta, a maior aceitabilidade
dos produtos pelos consumidores, ou seja, a aparéncia
externa estd associada ao interesse pelo consumo dos
géneros alimenticios.®

Silva e colaboradores,'® ao analisarem o “brigadeiro”
produzido com a biomassa da banana verde, obtiveram
notas entre 6 (gostei moderadamente) e 8 (gostei mui-
to) para os atributos de aparéncia, cor, sabor, textura
e aroma. Ao utilizarem a farinha de banana verde na
elaboracdo de macarrao sem gliten, Zandonadi e cola-
boradores,’ observaram maior aceitacdo sensorial, em
todos os atributos, pelos provadores celiacos (84,5%) e
sem a doenga celiaca (61,2%).

Oatributo textura teve 76% (n=38) de aceitacdo, ja
que foi utilizado no preparo farinha de arroz que possui
propriedades similares as da farinha de trigo e da clara
de ovo, obtendo uma preparacao com boa textura. O
conteudo de proteina na farinha de arroz oscila entre
7% e 9%, porém, apesar de relativamente baixo, as
proteinas sdo consideradas primordiais devido a hi-
poalergenicidade e ao elevado teor nutritivo quando
comparados a outros cereais.”

De acordo com Teixeira, Meinert e Barbetta,?® para
que um produto seja classificado como aceito em seus
atributos sensoriais, € importante obter o indice mini-
mo de aceitabilidade de 70% (n= 35) da amostra. Neste
caso, o nhoque conquistou boa aceitabilidade, sendo

Tabela 2. indice de rejeicdo, indiferenga e aceitacdo das amostras de nhoque isento de gliten enrique-
cido com biomassa de banana verde por provadores saudaveis (n= 50)

indice de aceitagdo

Atributos

Rejeicdo % Indiferenca % Aceitagdo %
Aroma 4% (n=2) 6% (n=3) 90% (n= 45)
Sabor 10% (n=5) 12% (n=6) 78% (n=39)
Textura 8% (n=4) 16% (n=8) 76% (n=38)
Aparéncia 16% (n=8) 24% (n=12) 60% (n=30)
Cor 16% (n=8) 18% (n=19) 66% (n=33)
Aceitagdo global 8% (n=4) 12% (n=6) 80% (n=40)
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igual ou superior a 70% (n= 35) nos atributos aroma,
sabor, textura e aceitagcao global. Ja nos atributos apa-
réncia e cor, a aceitacao chegou a 60% (n= 30).

A aceitacao global do nhoque foi de 80%. Ao se
criar um novo produto, um dos principais aspectos a
ser considerado € a aceitabilidade, a fim de prever seu
comportamento frente ao mercado consumidor.? Bor-
ges? realizou um estudo com nhoque, suco e pao for-
mulados com biomassa de banana verde e encontrou
boa aceitagdo do consumidor a esse novo ingrediente.
Assim, verifica-se que a biomassa vem sendo uma boa
alternativa na producao de produtos modificados, sem
alteracdo significativa nas caracteristicas sensoriais.

Conclusoes

O nhoque sem glaten, com adi¢do de biomassa
de banana verde, alcancou boas caracteristicas nutri-
cionais e sensoriais, obtendo assim boa aceitacao nos
atributos aroma, sabor, textura e alcancando uma
aceitacao global de 80%.

Levando-se em conta o facil acesso da populagdo
a banana verde, o baixo custo, a oferta abundante,
o elevado teor de nutrientes e o grande rendimento
quando processada e preparada, considera-se a biomassa
uma alternativa para a producao de massas isentas de
glaten, ou ainda associadas a outras farinhas, sem que
haja comprometimento na qualidade sensorial da
preparacdo final.
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