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RESUMO

A doencga celiaca (DC) é uma doenca autoimune, causada pela ingestdo de gliten em
individuos com predisposi¢do genética. Segundo dados da Associacdo de Celiacos do Brasil —
ACELBRA, o produto que os celiacos gostariam de encontrar com maior facilidade € o pao.
A banana € considerada principal fonte de alimentacdo e de renda anual em muitos paises. A
utiliza¢do da banana ainda verde em alimentos é de extensdao considerdvel, pois nao altera o
sabor, aumenta a quantidade de fibras, proteinas e nutrientes, além de aumentar
significativamente o rendimento dos produtos. Este trabalho teve por objetivo avaliar o efeito
da substituicdo total do trigo por farinhas isentas de gliten e biomassa da banana verde em
uma formulagdo de pao. Os julgadores responderam um Questionério de Frequéncia alimentar
e a aceitabilidade sensorial bem como a inten¢do de consumo, foram avaliadas utilizando-se
as escalas hedonicas estruturadas em nove e sete pontos, respectivamente, além do Indice de
Aceitabilidade. A andlise centesimal foi realizada para determinar os valores de cinzas,
umidade, lipideos, proteinas, carboidratos e valor caldrico. O indice de aceitabilidade acima
de 70% foi1 observado para todos os atributos, no entanto, a “aceitabilidade geral” (7,4 + 1,26)
e “sabor” (7,4 + 1,54) foram melhor avaliados. A inten¢do de consumo apresentou média de
5,32 (£1,22) correspondendo ao conceito “comeria frequentemente”. O consumo ‘“muito
frequente” de cereais integrais € 0 “ndo consumo” nos ultimos 7 (sete) dias de hamburguer e
embutidos, feijdo/leguminosas, frutas e salada crua relatados pelos participantes conferiram
valores médios mais expressivos para a formulacdo de pao apresentada, embora sem
significancia estatistica (p<0,05). J4 os que relataram consumo “pouco frequente” (1
dia/semana) de legumes/verduras conferiram a melhor média a formulacdo testada
(8,28+0,72) (p=0,002). A composi¢do centesimal apresentou os valores das fracOes em:
umidade (55,7%); cinzas (1,1%); lipideos (5,0%); proteinas (7,6%), carboidratos (32,3%) e
valor caldrico (197,84 kcal). A formulagdo proposta apresentou boa aceitabilidade e
composi¢do de nutrientes satisfatéria, tornando-o um produto vidvel para o consumo de
individuos que apresentam alguma limitacdo para a ingestdo de alimentos que contém gliten

na sua composi¢ao.

Palavras chave: Banana Verde. Pao. Doenca celiaca. Gliten



ABSTRACT

Celiac disease (CD) is an autoimmune disease caused by the ingestion of gluten in genetically
predisposed individuals. According to the Associacdo de Celiacos do Brasil — ACELBRA
(Association of Celiac Patients in Brazil), the product that the patients would like to find more
easily is bread. Banana is considered the main feeding and annual income source in several
countries. The use of unripe banana is of considerable amount, they do not affect the taste,
increases the amount of fibers, proteins and nutrients, and to significantly increase the output
of the products. This study aimed to evaluate the effect of total replacement of wheat flour for
gluten-free, and biomass of unripe bananas in the production of bread. The judges answered a
food frequency questionnaire, and the sensory acceptability as well as the intention of
consumption were assessed using the hedonic scales structured in nine and seven points,
respectively, beyond the Acceptability Index. The centesimal analysis was performed to
determine the values of ash, moisture, lipids, proteins, carbohydrates and caloric value. The
acceptance rate above of 70% was observed for all attributes, however, the "overall
acceptability”" (7.4 + 1.26) and "taste" (7.4 + 1.54) were better evaluated. The intent of
consumption had an average of 5.32 (x 1.22) corresponding to the concept "I would eat
often". The categories "very often" consumption of whole grains and "no consumption" in the
last seven (7) days of hamburgers and sausages, beans / legumes, fruits and raw salad average
reported by the participants provided higher values for the presented formulation of bread,
although without a statistic significance (p <0.05). Those who reported "infrequent"
consumption (1 day / week) of vegetables / vegetables provided the best average to the tested
formulation (8.28 £ 0.72) (p = 0.002). The centesimal composition presented the values of the
fractions in: humidity (55.7%); ash (1.1%); lipids (5.0%); proteins (7.6%), carbohydrates
(32.3%) and calorific value (197.84 kcal). The proposed formulation presented good
acceptability and satisfactory composition of nutrients, making it viable for the consumption
of those people who have a limitation to the consumption of foods that have gluten in the

product composition.

Key words: Unripe banana; Bread; Celiac Disease; Gluten.
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1. INTRODUCAO

A doenga celiaca (DC) é uma doencga autoimune, causada pela ingestdo de gliten,
em individuos com predisposi¢do genética. Caracteriza-se por inflamacdo cronica da mucosa
e submucosa do intestino delgado e também pode ser chamada de enteropatia sensivel ao
gliten (NOBRE et al., 2007).

E considerada um problema de satide publica, em razio da alta prevaléncia,
associacdo frequente com morbidade varidvel e ndo especifica e, a longo prazo, a
probabilidade aumentada do surgimento de complicagdes graves, dentre as principais a
osteoporose e doencas malignas do trato gastroentérico (PRATESI; GANDOLFI, 2005).

Nas populacdes europeias ou de ancestralidade europeia, a prevaléncia da doenca
celiaca tem variacdo de 0,3% a 1,0%, e € provdvel que muitos casos ainda permanecam sem
diagndstico. No Brasil, sdo desconhecidos dados estatisticos oficiais, mas estima-se que
existam 300 mil brasileiros portadores da doenga, sendo a maior incidéncia na regido sudeste.
A doenca celiaca € mais frequente em mulheres, numa propor¢do de 1:7, e os individuos de
cor branca sdo os mais atingidos. Porém, em razdo da miscigenagdo racial, no Brasil, ja foi
descrita em mulatos (ARA(JJ Oetal., 2010).

O tratamento da DC é fundamentalmente dietético e consiste na adesdo a dieta
isenta de gliten permanentemente, onde se exclui os seguintes cereais e derivados: trigo,
centeio, cevada, malte e aveia (SDEPANIAN; MORAIS; NETO-FAGUNDES, 2001). Esse
tratamento torna-se dificil devido a falta de alimentos alternativos sem gluten, ja prontos, no
mercado brasileiro (FIGUEIRA et al., 2011).

Segundo dados da Associacdao de Celiacos do Brasil ( ACELBRA), o produto que
os celiacos gostariam de encontrar com maior facilidade é o pao (47%), seguido de
bolachas/biscoitos (21%), macarrao (21%) e pizza (11%) (ACELBRA, 2014).

Por definicdo, pdo, é o produto obtido pela coccdo, em condi¢Oes técnicas
adequadas, de massa preparada com farinha de trigo, fermento biolégico, dgua e sal, podendo
conter outras substancias alimenticias aprovadas (ANVISA, 2000). E considerado como um
alimento popular, consumido na forma de lanches ou junto com as refeicdes e suas
caracteristicas sensoriais favorecem o consumo. No entanto, por se tratar de um alimento que
contém gliten, o0 mesmo nao pode ser consumido pelos celiacos (NADAL, 2013).

Outra dificuldade significativa para os celiacos é a nutricdo. A preocupagdo em
ndo ingerir gliten é tdo grande que o enfoque no desenvolvimento de produtos para este grupo

especifico fica somente em substitutos das farinhas sem a devida preocupagdo com a
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quantidade de fibras, sais minerais e vitaminas (KOHMANN, 2010). Em razdo disso, varios
amidos estdo sendo utilizados (batata, milho, arroz, mandioca) junto com outros ingredientes
no intuito de imitar as propriedades do gliten e melhorar a qualidade nutricional e a
aceitabilidade dos produtos de panificacio (NADAL, 2013).

A banana € considerada principal fonte de alimentacdo e renda anual em muitos
paises (ZHANG et al., 2004). O Brasil, um dos maiores produtores mundiais de banana, é
também o que apresenta maior desperdicio, em certas regides chega-se a perder até 60% da
produgdo, pois a fruta apresenta vida util muito curta e precisa ser consumida rapidamente.
Por outro lado, visando a diminui¢do dessas perdas, a banana ainda verde vem sendo
considerada como um produto ideal para ser industrializado (BORGES, 2003). Sua utilizagcdo
em alimentos € de extensdo consideravel, pois ndo altera o sabor, aumenta a quantidade de
fibras, proteinas e nutrientes, além de aumentar significativamente o rendimento dos produtos
(IZIDORO, 2007).

A banana verde apresenta amido resistente (AR), definido como a soma do amido
e de produtos de degradacdo do amido que resistem a digestdo no intestino delgado de
individuos saudaveis podendo, no entanto, ser fermentado no intestino grosso pela microflora
presente e, portanto, apresentando comportamento similar ao da fibra alimentar
(ORMENESE, 2010).

Devido a similaridade com as fibras alimentares, o amido resistente, apresenta
efeitos fisiologicos benéficos tanto a nivel sistémico quanto local (principalmente intestino
grosso) podendo ser denominado de alimento com alegagdes funcionais, em razdo de sua
capacidade de proporcionar beneficios nutricionais, dietéticos e metabdlicos especificos
(ANTUNES, 2012). Sua lenta digestdo melhora a resposta glicémica e insulin€émica com
efeito importante no controle da sindrome metabodlica, responsavel por alguns dos maiores
problemas de saude atualmente: obesidade, doengas cardiovasculares e diabetes
(ORMENESE, 2010).

Nesse contexto torna-se necessdrio o desenvolvimento de um produto de
panificacdo (pao de forma), no qual seja utilizada a banana verde na forma de biomassa, de
modo a aumentar as alternativas alimentares da populacdo celiaca, agregar valor nutricional a
um produto da dieta habitual, utilizando-se como matéria-prima um componente de alta

palatabilidade, baixo custo, facil acesso e grande disponibilidade nas regides do Brasil.
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2. OBJETIVOS

2.1- Geral

Avaliar o efeito da substitui¢do total do trigo por farinhas isentas de gliten e

biomassa da banana verde em uma formulagdo de pao.

2.2- Especificos

» Elaborar formulacdo de pao de forma isento de gliten, através da substituicio total do
trigo, por biomassa da banana verde e mistura de farinhas refinadas (arroz e fécula de batata);
» Avaliar a aceitabilidade sensorial e inten¢do de consumo da formulacio produzida;

» Caracterizar a composicdo centesimal bem como o valor calérico do produto
elaborado;
» Associar a aceitabilidade geral do produto com a frequéncia de consumo alimentar dos

provadores.
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3. METODOLOGIA

3.1 Delineamento da pesquisa

De acordo com a Resolucdo n° 466/12 do Conselho Nacional de Saude que
determina as diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos,
este estudo foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal do
Maranhao (CEP — UFMA) por meio do sistema Plataforma Brasil e aguarda aprovagao.

Trata-se de um estudo do tipo experimental, destinado a avaliagdo sensorial e
composi¢do centesimal de uma formulagdo de pao de forma, elaborado pela substitui¢do total
de farinha de trigo por biomassa da banana verde, farinha de arroz e fécula de batata.

A andlise de cinzas, lipideos e umidade foram realizadas no Nucleo de

Imunologia Bésica e Aplicadas (NIBA) e a andlise de proteinas no Laboratério de Tecnologia

de Alimentos do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Maranhdo (IFMA).

3.2 Preparo da formulacao

Preparacgoes “piloto” foram desenvolvidas no Laboratorio de Técnica Dietética
(LTD) do Curso de Nutricao da Universidade Federal do Maranhdao no més de maio de 2014,
com o objetivo de quantificar e definir as propor¢des dos ingredientes a serem utilizados, a
fim de conferir ao produto final as caracteristicas proprias ou similares de um pao de forma
convencional.

Para a producdo da biomassa, foram selecionadas bananas do tipo prata (Musa
sapientum), com grau de maturacdo “verde” e casca de coloracdo verde, adquiridas em um
supermercado de Sdo Luis-MA. A selegao foi realizada manualmente e apresentou o seguinte
critério: bananas isentas de danos fisicos, com pencas uniformes e semelhante grau de
maturagao.

A biomassa da banana verde teve seu preparo realizado nas dependéncias do LTD,
onde as bananas foram higienizadas seguindo os processos de lavagem em 4gua corrente e
imersao em agua clorada a 150 ppm por 15 min. Em seguida, as mesmas foram cozidas sob
pressdao pelo tempo de 10 minutos, descascadas e homogeneizadas em liquidificador de

alimentos industrial da marca Metvisa®, por 5 min, conforme Izidoro (2007) (APENDICE A).
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A massa do pao de forma foi preparada manualmente, seguindo procedimentos
simples de mistura. Os ingredientes, bem como suas proporcdes, utilizados no preparo da

formulacao do pao de forma estio apresentados na tabela 1.

TABELA 1- Ingredientes e proporgdes utilizados na formulagido do pdo de forma isento de gliten
elaborado com biomassa da banana verde.

Ingredientes Pao de Forma

Biomassa da banana verde 15737
Farinha de arroz 24,90
Fécula de batata 13,40
Ovo 9,57
Sal 0,38
Agtcar mascavo 0,76
Linhaga 1,92
Gergelim 3,83
Fermento biolégico 1,14
Agua 28,73

Fonte: Dados da pesquisa

A pesagem da biomassa da banana verde e dos ingredientes foi realizada em
balanga digital da marca Marte Slim®. A farinha de arroz, a fécula de batata, biomassa, sal,
linhaca e agucar foram misturados durante um tempo médio de dois minutos. Logo apods, os
ovos, € 0 extrato aquoso do gergelim ( na proporg¢ao de 7,5:1) foram acrescentados a mistura e
por dltimo o fermento bioldgico, sendo a homogeneizagdo manual continuada até se obter o
ponto ideal da massa.

A massa produzida foi disposta em forma retangular untada com 6leo e farinha de
arroz. Em seguida, o pao ficou em repouso, em temperatura ambiente, para a fermentacio por
aproximadamente 40 minutos e posteriormente os paes foram assados em fogdo doméstico

por aproximadamente 50 minutos.

3.3 Testes de Aceitabilidade

O teste de aceitabilidade foi realizado no LTD. O local possuia um total de cinco
cabines de prova independentes, constituidas de madeira sem odor e de cor neutra, com o

objetivo de limitar as distracdes e evitar a comunicagdo entre os provadores.
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A temperatura do laboratério foi mantida constante, de maneira artificial por meio
de ar condicionado (20° £ 2 °C). Procurou-se manter a auséncia de quaisquer ruidos ou odores
durante os testes. As paredes eram de cor branca, ndo afetando assim o exame visual das
amostras. A iluminacao das cabines foi uniforme, ja que foram mantidas separadas das areas
de janela de vidro.

O painel de julgadores para o teste de aceitabilidade foi composto por individuos
ndo treinados e incluiu académicos de diversos cursos da Universidade Federal do Maranhao,
selecionados conforme disponibilidade e interesse em participar dos testes, mediante a
assinatura do Termo de Consentimento Livre ¢ Esclarecido (TCLE) (APENDICE B). Os
académicos foram abordados previamente em salas de aula e/ou corredores do CCBS,
respectivamente, onde foram informados sobre a pesquisa.

A amostra foi apresentada ao julgador em prato descartdvel e obedeceu um
padrao de 25g de acordo com metodologia descrita por Aquino ef al., (2008).

Foram avaliados atributos sensoriais referentes a cor, sabor, aparéncia, textura,
odor, aceitabilidade geral e intencdo de consumo da formulagdo de pao de forma, mediante
formulario semiestruturado (APENDICE C). A escala heddnica categorizada em nove pontos
foi o instrumento utilizado para a avaliagdo da aceitabilidade sensorial, considerando os
seguintes conceitos: 9 - gostel muitissimo, 8 - gostei muito, 7 - gostei moderadamente, 6 -
gostei ligeiramente, 5 - ndo gostei/ nem desgostei, 4 - desgostei ligeiramente, 3 - desgostei
moderadamente, 2 - desgostei muito, 1 - desgostei muitissimo (ABNT, 1998). Para o teste de
intencdo de consumo, por sua vez, utilizou-se a escala verbal estruturada em 7 pontos: 1 —
nunca comeria; 2 — comeria muito raramente; 3 — comeria raramente; 4 — comeria
ocasionalmente; 5 — comeria frequentemente; 6 — comeria muito frequentemente ;7 — comeria
sempre (ABNT, 1998) (APENDICE C).

O Indice de Aceitabilidade (IA) foi usado para confirmar a repercussio das
preparacdes frente aos julgadores para cada atributo avaliado. As notas atribuidas pela escala
hedodnica de aceitabilidade foram utilizadas para a determinacdo do referido indice de acordo
com o seguinte célculo:

IA (%) =Y x 100/ W
Onde, Y representa a nota média obtida pelo produto e W, a nota maxima

atribuida ao produto (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).
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3.4 Frequéncia Consumo Alimentar

A frequéncia de consumo alimentar foi avaliada por meio de questiondrio de
frequéncia de consumo alimentar (QFCA) (ANEXO 1 ) adaptado de Azevedo (2010). A partir
do QFCA registrou-se a frequéncia e consumo dos principais tipos de alimentos nos dltimos 7
dias anteriores a entrevista. Estes alimentos foram divididos nos seguintes grupos: salada
crua, legumes/verduras cozidos, frutas/salada de frutas, feijao/leguminosas,
leite/iogurte/queijo, batata frita/batata de pacote/salgados fritos, hambuirguer/embutidos,
biscoito salgado/salgadinho de pacote, biscoito doce/doces/ balas/chocolates, cereais integrais
(pao / torrada, biscoitos)/linhaga/gergelim, cuscuz/tapioca e refrigerante.

Optou-se por adaptar a lista de alimentos inserindo os cereais na sua forma
integral como: paes, torradas, biscoitos, além da linhaga, gergelim e do cuscuz e tapioca, no
intuito de associar o consumo de tais com a aceitabilidade do pao elaborado que possui
caracteristica funcional em razdo da maioria desses alimentos estarem presentes em sua

formulagdo.

3.5 Determinaciao da composicao centesimal

Para a determinacdo da composi¢do centesimal, as amostras foram analisadas em
triplicata e o teor de proteina bruta, umidade e cinzas foram determinados pelos métodos
descritos na Association of Official Analytical Chemistry (A.O.A.C) (1998), os lipideos totais
pelas normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005), o teor de carboidratos pela diferencga
de 100% em relacdo as demais fragdes e o valor caldrico a partir do fator de conversiao de
Atwater, considerando a densidade caldrica em 4 kcal/g para proteina e glicidio e 9 kcal/g

para lipideo (GUIMARAES; FREITAS; SILVA, 2010; MENDEZ et al., 2001 ).

3.6 Analise de dados

A aceitabilidade sensorial da formulagdo do pao de forma foi considerada
satisfatoria para médias com valores superiores a 6,0 (seis), que na escala heddnica de 9
(nove) pontos corresponde ao conceito “gostei ligeiramente”.

Quanto a avaliacdo de intencdo de consumo considerou-se satisfatorias as médias

obtidas entre os valores cinco (5) (comeria frequentemente) e sete (7) (comeria sempre).
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Enquanto que o Indice de Aceitabilidade considerou as preparacdes com boa aceitagio
aquelas cujos critérios avaliados obtiveram valores maiores que 70%.

Para a analise dos dados do consumo alimentar, os alimentos foram distribuidos
em 4 grupos: “5-6 dias/semana- muito frequente”, “2-4 dias /semana-frequente”, 1
dia/semana- pouco frequente” e “nenhum dia na semana”. Para essa categorizagdo,
consideraram-se as recomendacdes do Guia Alimentar para a populacdo brasileira
(AZEVEDO, 2010).

Para o tratamento estatistico, os dados foram compilados no aplicativo Microsoft
Office Excel 2010, e transportados para o programa estatistico Epi Info versao 7,0. Para
andlise descritiva dos resultados, as varidveis quantitativas foram apresentadas por meio de
médias e desvio-padrdo, valor minimo e valor mdximo, e as qualitativas por frequéncias
simples e percentuais. Os grupos foram comparados utilizando-se a andlise de variancia

(ANOVA) sendo considerado nivel de significancia de 5% para todos os testes (p<0,05).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacio dos participantes

Participaram da pesquisa 107 provadores, ndo treinados, com média de idade de
21,10 +3,48 anos, variando entre 17 e 43 anos, sendo a maioria do sexo feminino (56 %),

como demonstra a Figura 1.

Figura 1 — Caracterizacdo de provadores conforme género

B Feminino

O Masculino

Fonte: Dados da pesquisa

4.2 Aceitabilidade Sensorial

Para todos os atributos avaliados a formulagdo obteve médias satisfatérias (> 6,0),

como demonstra a tabela 2.

Tabela 2 — Aceitabilidade sensorial da amostra de pao de forma isento de gliten
elaborado com biomassa da banana verde

Atributos Valores
Média Minimo-Maximo DP
Aparéncia 7,0 3,0-9,0 +1,33
Cor 6,8 4,0-9,0 +1,35
Textura 6,9 2,0-9,0 +1,73
Odor 7,1 2,0-9,0 +1,78
Sabor 7,4 1,0-9,0 +1,54
Aceitabilidade Geral 7,4 3,0-9,0 +1,26

Fonte : Dados da Pesquisa
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Médias mais expressivas foram apresentadas pelos atributos aceitabilidade geral e
sabor 7,4 (+1,54) e 7,4 (%1,26) respectivamente, enquanto a cor € a textura apresentaram
médias menos expressivas 6,8 (£1,35) e 6,9 (+1,73) respectivamente, em relacdo aos
quesitos avaliados.

A cor e a aparéncia sdo atributos fundamentais, se ndo 0s mais importantes, para a
qualidade dos alimentos. Isso se deve a capacidade humana de perceber com facilidade, esses
fatores, os quais sdo os primeiros a serem avaliados pelos consumidores no momento da
aquisicao dos alimentos (SCHARTZ; ELBE; GIUST, 2010).

No presente estudo, o pao elaborado apresentou cor escura, com crosta um pouco
quebradica e esbranquicada (Figura 2) e aspecto semelhante ao de um pao integral, onde se
observou uma das médias menos expressivas, correspondendo ao critério ‘‘gostei
ligeiramente”.

A aceitabilidade da cor do pdo elaborado pode ter sofrido influéncia dos
ingredientes presentes em sua formulacdo, no entanto, esses atribuem ao mesmo,
caracteristicas funcionais e similaridade ao pao de forma integral convencional. Apesar disso,
verificou-se que a aceitabilidade foi considerada satisfatdria e entrou em conformidade com
os resultados encontrados por Avila (2012), em estudo que avaliou a utilizagdo de améndoas
de frutos do cerrado na producdo de paes sem gliten. Em seu estudo, percebeu-se que a
aceitabilidade da cor sofreu influéncia das farinhas desengorduradas utilizadas, ou seja, a
farinha de bocaiiva a medida que era adicionada conferiu cor mais escura ao pao, o qual
obteve médias mais baixas para este atributo (5,33), enquanto que a farinha de baru a medida
que era adicionada proporcionou ao pao cor mais clara e obteve melhores médias (6,88). Para
Nabeshima et al., (2005), os paes escuros tém sua aparéncia afetada e, consequentemente ,
podem ser rejeitados pelos consumidores.

A textura apresentou conceitos variando entre as pontuagdes 2,0 e 9,0 (“desgostei
muito” e “gostei muitissimo”) obtendo nota média de 6,9 ( £ 1,73), resultado satisfatério para
este atributo. O pao elaborado ndo se apresentou arenoso, mas sim, com consisténcia firme
(Figura 2), porém ao ser cortado mostrou textura quebradica, uma das caracteristicas dos
produtos sem glaten, os quais Marcilio, Amaya-Farfan e Silva (2005) afirmam serem
“arenosos” e “esfarelentos”.

A dificuldade em se conseguir paes sem gliten com a mesma textura dos paes de
trigo sugere a importancia tecnoldgica dessa proteina que quando ausente desfavorece a
formacdo de uma massa com consisténcia eldstica, esponjosa € macia, tornando o produto

com aspecto de consisténcia mais firme (AVILA, 2012).
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Figura 2 — Formulag@o de pdo de forma elaborado com farinhas refinadas isentas de gliten e biomassa da
banana verde.

De acordo com Escouto (2004), o odor € o atributo de qualidade percebido pelo
olfato. Por ser o maior componente do sabor, torna-se de vital importancia na determinacao da
preferéncia do consumidor. No presente estudo, o pao elaborado apresentou odor delicado e
tipico dos produtos de panificacdo, obtendo média 7,1 (+ 1,78) correspondendo ao conceito
“gostei moderadamente”. Este resultado aponta uma caracteristica importante da biomassa da
banana verde na adi¢do a outros alimentos, que é a de ndo apresentar odor, nem sabor
caracteristico, contribuindo para o enriquecimento do alimento sem que haja alteracdes
sensoriais perceptiveis (IZIDORO, 2007).

O sabor € uma sensa¢ao mista, porém unitdria que envolve os sentidos do olfato e
gosto, e ainda um conjunto de elementos que influem em sua percepg¢ao, tais como: sensagoes
de temperatura, pressao, adstringéncia, pungéncia, etc. (DUTCOSKY, 2011). Neste sentido,
observou-se neste estudo que o atributo sabor apresentou média 7,4 (+1,54) para o pao
elaborado. Segundo Izidoro (2007), esse resultado aponta para o fato de que, a polpa da
banana, quando verde, ndo apresenta sabor por se tratar de uma massa com alto teor de amido
e baixo teor de acucares e aromadticos, contribuindo para que o alimento apresente um
aumento no seu valor nutricional sem que isso afete suas caracteristicas originais.

Magnan (2011), em avalia¢do a qualidade de paes de cachorro quente isentos de
gliten desenvolvidos com a adi¢do de diferentes tipos de hidrocoléides, obteve notas para o
atributo sabor correspondendo a 7,7 para a formulacdo com carboximetilcelulose, 7,0 para a
formulacdo com goma xantana e 6,5 para a formulacdo com liga neutra, médias similares a
encontrada no presente estudo para o mesmo atributo.

Em um estudo que avaliou o desenvolvimento de paes branco e integral livres de
gliten enriquecidos com cdlcio e ferro, Kohmann (2010), obteve médias para o atributo sabor

equivalentes a 7,07 para o pao branco e 7,11 para o pao integral, resultados que entram em
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conformidade com os encontrados no presente estudo. Para a autora, este foi o atributo
avaliado mais importante, uma vez que nenhum dos provadores notaram a influéncia da
fortificacdo e nem o sabor da farinha de arroz integral utilizada na formulacdo do pao de
forma integral, o que fez com que os paes obtivessem aceitabilidade satisfatérias que foram
confirmadas através do indice de aceitabilidade de 79,01 % para o pao integral e 78,60 %
para o pao branco.

O indice de aceitabilidade (IA) confirmou a boa aceitabilidade do produto testado
j4 que todos os valores percentuais estiveram acima de 70%, com destaque para o quesito
aceitabilidade geral que apresentou IA de 82,76% ( Figura 3 ).

A aceitabilidade geral também chamada de impressdo global é a avaliagdao que

envolve todos os atributos avaliados em sua forma geral (GUAGLIANONI, 2009).

Figura 3: Indice de aceitabilidade para os atributos sensoriais avaliados na
formulag@o do pao de forma isento de gliten elaborado com biomassa da
banana verde.

ACEITABILIDADE. . 82,76
TEXTURA
SABOR 82,55
ODOR 79,43
COR 76.53 = [ndice de Aceitabilidade

APARENCIA 78,71

72 74 76 78 80 82 84

4.3 Intencdo de Consumo

A intencdo de consumo da formulacdo obteve média de 5,32 (+1,22)
correspondendo ao conceito “comeria frequentemente e sua maior prevaléncia foi para alta

intengdo de consumo (78,5%) conforme mostra a figura 4.
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Figura 4 - Frequéncia de Intencdo de Consumo dos julgadores para a formulagdo de
pao elaborado com farinhas refinadas e biomassa da banana verde

6,5%

_15%

® Baixa Inten¢do de Consumo
Indiferente

= Alta Intencdo de Consumo
78,5 %

Fonte: Dados da pesquisa

Estes resultados sdo importantes, pois mostram que mesmo a avalia¢io sendo feita
com um publico de ndo celiacos, os percentuais obtidos para o quesito intencdo de consumo

foram satisfatorios.

4.4 Aceitabilidade do produto formulado e a frequéncia de consumo alimentar dos
avaliadores.

As médias para a aceitabilidade geral do pao de forma elaborado ,assim como, o
consumo alimentar dos julgadores estdo apresentados conforme a Tabela 3.

O consumo “muito frequente” de cereais integrais € 0 “ndo consumo” nos ultimos
7 (sete) dias de hambirguer e embutidos relatado pelos participantes da anédlise sensorial,
conferiram valores médios mais expressivos para a formulacdo de pao apresentada, embora
sem significancia estatistica (p=0,38 e p=0,27, respectivamente) (Tabela 3).

Além disso, embora sem significancia estatistica, a formulacdo foi melhor
avaliada segundo sua caracteristica geral por aqueles que ndo consumiram nenhuma por¢ao
nos ultimos 7 dias, de grupos de alimentos considerados sauddveis como : feijao/leguminosas
(p= 0,82), frutas (p= 0,26 e salada crua (p=0,48). J4 os que relataram consumo ‘“pouco
freqliente” (1 dia/semana) de legumes/verduras conferiam a melhor média a formulagdo
testada (8,28+0,72) (p<0,05) (Tabela 3). Supde-se que este resultado seja atribuido pelo fato
das pessoas que apresentam ingestdo pouco frequente deste grupo de alimento, consumirem
com maior frequéncia alimentos ricos em carboidratos € mesmo o pao em estudo, tendo em

sua composi¢ao alimentos com propriedades funcionais, 0 que poderia ter causado uma certa
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rejeicdo por parte dos julgadores, ainda obteve médias mais expressivas em relacdo as suas
caracteristicas globais.

Souza et al., (2013), em estudo sobre os alimentos mais consumidos do Brasil:
inquérito nacional de alimenta¢do 2008-2009, mostrou que o consumo de arroz e pao de sal
esteve entre os alimentos mais frequentemente consumidos referidos pela populacdo
brasileira, enquanto que as frutas e as hortalicas estiveram entre os menos consumidos.

Observa-se entdo, uma tendéncia inversa do consumo do grupo dos carboidratos
em relacdo ao grupo das frutas/verduras/hortalicas. Levando a crer que os resultados positivos
em relacdo ao atributo aceitabilidade geral do produto elaborado por aqueles que tiveram
baixo consumo de frutas, verduras e legumes, deve-se ao fato de sua preferéncia alimentar ser

por alimentos ricos em carboidratos, dentre eles o pao.

Tabela 3 - Médias e desvios- padrdes do atributo aceitabilidade geral e a freqii€ncia de consumo alimentar dos
julgadores do pao de forma isento de gliten elaborado com biomassa da banana verde

Consumo Alimentar

Muito Frequente” Pouco Nenhum dia’
Alimentos Frequente® Frequente® p- valor
M DP M DP M DP M DP
Batata frita 750 +1,00 725 +131 743 +1,27 7,64  +122 0,61
Biscoito doce 775 +1,06 747 +128 7,09 +1,30 746  +1,35 0,42

Biscoito salgado 7,84 +0,80 728 +1,24 7,30 +1,46 7,83  +1,20 0,24
Cereais integrais 7,70 +0,84 724 +1,45 7,55 +1,46 721  +1,38 0,38
Cuscuz/tapioca 757 +1,28 7,00 +1,49 790 +0,83 745 +122 0,10

Feijao/leguminosas - - 7,55 +1,27 7,40 +1,28 7,66 +0,57 0,82
Frutas 754 +1,18 721 +1,39 7,80 +044 820 +0,83 0,26
Hambirguer/embutid 7,62 +0,51 7,17 +1,27 741 +1,44 7,74  +1,19 0,27
Legumes;)serduras* 7,87 +0,85 7,05 +1,40 8,28 +0,72 733 +1,18 0,002
Leites e derivados 7,39 +1,34 7,61 +1,16 7,50 +0,57 - - 0,74
Refrigerante 730 +133 7,60 +1,02 731 +1,62 7,34 +1,37 0,73
Salada crua 7,55 +1,02 721 +1,57 7,57 +0,97 8,00 +1,73 0,48

M -Média da aceitabilidade geral, DP - Desvio Padrio, * Consumo de 5-6 dias por semana, > Consumo de 3-4
dias por semana, ¢ Consumo 1 dia por semana, ¢ Nenhum dia de consumo, ¢ p <0,05 significincia estatistica.

4.5 Determinacao da composicao centesimal

Os valores relativos de umidade, cinzas, carboidrato, proteina, lipideo e valor

energético estdo apresentados na tabela 4.
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Tabela 4 — Composi¢do centesimal do Pao de Forma isento de gliten

Componentes/Valor energético Pao de Forma isento de Pao integral
gliten com biomassa (TACO,2011)
da banana verde
Umidade (%) 55,7+0,20 34,7
Cinzas (%) 1,1 £0,03 2,3
Carboidratos (%) 32,3 +1,55 499
Proteinas (%) 7,6 £0,84 9,4
Lipidios (%) 5,0 £0,58 3,7
Valor Energético (kcal/100g) 197,84 £5,26 253

Fonte: Dados da pesquisa e TACO

Percebe-se que o pao isento de gluten elaborado neste estudo apresenta teores
mais elevados de umidade e lipideos ¢ menor teor de cinzas, proteinas, carboidratos e valor
calérico quando comparado ao pao integral referenciado na Tabela de Composi¢do de
Alimentos (TACO) . Esses achados foram compativeis com os valores encontrados por
Pereira et al., (2013), em estudo sobre a analise fisico-quimica e sensorial de pao de batata
isento de gluten enriquecido com farinha de chia, os quais apresentaram umidade média de
50,45(+0,25) e 50,27(+0,72) para os paes enriquecidos ¢ 48,61(+0,63) para a formulagdo
padrao e teor de proteina de 7,18(x0) e 7,59(+£0,16) para os paes de batata enriquecidos com
a farinha de chia.

O resultado da umidade no presente estudo demonstra que a incorporacao da
biomassa da banana verde, farinha de linhaca e gergelim a formulacdo, favoreceu maior
retengdo de dgua no produto elaborado. Isto pode estar relacionado diretamente ao aumento
da absorcdo de agua, principalmente devido ao grande numero de grupos hidroxila presentes
na estrutura das fibras alimentares, permitindo maior interacdo com a agua por meio de
ligacdes de hidrogénio (BORGES et al., 2011).

Segundo El-Dash et al., (1994), os valores de umidade sdo maiores nos paes sem
glaten do que no pao de trigo tradicional pela necessidade desse componente na consisténcia
ideal da massa. Além disso, a capacidade de absor¢ao de agua das farinhas isentas de gliten
¢ maior do que a farinha de trigo (COSTA, 2006). Com isso, produtos elaborados com
farinhas isentas de gluten necessitam de maiores quantidades de 4gua em suas formulagdes,
para conferir maior frescor, volume e maciez no pao.

Ao analisarmos o teor de proteina, observamos uma redu¢do em relacdo ao
encontrado na TACO para o pao de forma integral. Este resultado pode ser justificado pela
retirada do glaten (fragdo proteica presente no trigo) e do leite na formulagdo do presente

estudo.
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O teor de lipidios conforme ja descrito, aumentou quando comparado a TACO,
devido provavelmente a adicdo da linhaca na formulagdo. Contudo, isso pode ser visto como
um fator positivo, ja que sua composicao lipidica possui baixa concentracao de acidos graxos
saturados (9%), uma quantidade moderada de &cidos graxos monoinsaturados (18%) e um
grande teor de acidos graxos poliinsaturados (73%), em evidéncia o acido alfa-linolénico
(6mega 3) (CUPERSMID et al., 2012).

Uma das mais importantes fungdes dos acidos graxos dmega 3 e Omega 6 esta
relacionada a sua conversao enzimatica em eicosanoides. Os eicosanoides desempenham
diversas atividades, dentre elas modulam a resposta inflamatdria e resposta imunolédgica e tém
importante papel na agregacdo plaquetaria, no crescimento e na diferenciacdo celular
(CARMO e CORREIA, 2009). Como o organismo humano ¢ incapaz de sintetizar esses
acidos graxos, eles sdo denominados essenciais e devem ser obtidos através da dieta
(CUPERSMID et al., 2012).

Ao analisar o valor calorico do pao elaborado percebe-se que o mesmo apresentou
valor menor que o encontrado na TACO. Isso pode ser atribuido a banana verde, a linhaga e
ao gergelim adicionados na formulacdo, visto que por serem ricos em fibras aumentam a
absorcdo de agua e consequentemente a umidade, fazendo que haja diminuicdo de outros
componentes como ¢ o caso do carboidrato.

Em geral, os produtos de panificagdo sdo considerados alimentos com alto valor
energético e pobres nutricionalmente, por serem compostos basicamente de carboidrato.
Logo, o acréscimo desses alimentos de cunho funcional contribuiu para a elaboragdo de um
produto com valor nutricional agregado, o que € de grande importancia, visto que o pao ¢ um

alimento bastante consumido no dia a dia dos brasileiros (PEREIRA et al., 2013)
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5. CONCLUSAO

De acordo com o estudo realizado e em concordancia aos resultados apresentados

e discutidos, pode-se concluir que:

Houve predominio do sexo feminino no teste de aceitabilidade;

A substituicdo total de farinha de trigo por farinhas isentas de gliten e biomassa da
banana verde proporcionou a producdo de um pao de forma que foi bem aceito em
todos os atributos;

Os valores hedonicos médios mais expressivos na aceitabilidade geral foram dos
atributos aceitabilidade geral e sabor; enquanto que valores médios menos
expressivos na aceitabilidade geral foram dos atributos cor e textura;

O Indice de Aceitabilidade superior a 70% foi alcancado por todos os atributos da
formulacdo produzida , com destaque para o quesito aceitabilidade geral;

O valor médio da intengdo de consumo correspondeu ao critério “comeria
frequentemente” e sua maior prevaléncia foi para alta inten¢ao de consumo;

O consumo “pouco frequente” (1 dia/semana) de legumes/verduras apresentou
significincia estatistica e conferiu a melhor média a formulacao testada;

A formulagdo apresentou componentes nutricionais diferentes em percentual
quando comparados ao pao de forma integral da TACO;

Torna-se necessario a ampliacdo do estudo acerca desta temdtica no intuito de
melhorar os atributos cor e textura, tracar o perfil de fibras, micronutrientes e vida

de prateleira da formulagdo produzida.
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APENDICE A - FLUXOGRAMA DE PREPARO DA BIOMASSA DA BANANA

VERDE

SELECAO DAS BANANAS VERDES

LAVAGEM E IMERSAO

15 MIN

COZIMENTO SOB PRESSAO

10 MIN

DESCASQUE

PROCESSAMENTO

BIOMASSA
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd convidado (a) a participar do projeto de trabalho monogréfico intitulado
“ACEITABILIDADE SENSORIAL E COMPOSICAO CENTESIMAL DE PAO DE
FORMA ISENTO DE GLUTEN ELABORADO COM BIOMASSA DA BANANA
VERDE?”, tendo como pesquisador responsavel a Prof* Mcs. Katia Danielle Aratjo Lourengo
Viana.

Tal pesquisa tem como principal objetivo, avaliar a caracteristica nutricional e a
aceitabilidade de um pao de forma isento de gliten. Sua participacdo serd muito importante
para o sucesso deste estudo. Os resultados obtidos nesta pesquisa, ajudardo no
desenvolvimento de novas alternativas alimentares para individuos que apresentam
intolerancia ao gliten (componente presente em alguns cereais como trigo, cevada, aveia e
centeio).

No Laboratério de Técnica Dietética do Curso de Nutricao — UFMA, vocé devera
provar o produto (um pao) e a partir de um formulério, deverd expressar sua aceitacdo ao
produto apresentado considerando a seguinte pontuagdo.: 1 — desgostei muitissimo (detestei);
2 — desgostei muito; 3 — desgostei moderadamente; 4 — desgostei ligeiramente; 5 — ndo gostei
/ nem desgostei; 6 — gostei ligeiramente; 7 — gostei moderadamente; 8 — gostel muito; 9 —
gostei muitissimo (adorei). Além disso devera expressar sua inten¢do de consumo de acordo
com a seguinte pontuacdo: 1 — nunca comeria; 2 — comeria muito raramente; 3 — comeria
raramente; 4 — comeria ocasionalmente; 5 — comeria frequentemente; 6 — comeria muito
frequentemente ;7 — comeria sempre. Para andlise de seu consumo alimentar vocé€ devera
preencher um Questiondrio de Frequéncia alimentar e expressar quantos dias durante os 7
ultimos dias da semana vocé consumiu os 12 alimentos listados.

Caso vocé apresente algum episédio de diarréia, vbmito ou qualquer outra
situacdo de mal estar apds a degustacdao do pdo , vocé devera procurar o pesquisador
responsavel que aplicard um recordatdrio dietético das ultimas 24 horas para identificar as
possiveis associacdes com o teste aplicado.

A duracdo do teste sera de aproximadamente 10 minutos. As informacdes colhidas
serdo mantidas em sigilo, seu nome nao serd divulgado ou revelado em nenhum momento, e
todos os dados obtidos serdo usados exclusivamente para a pesquisa. Os procedimentos nao
sd30 invasivos € ndo provocardo constrangimento, no entanto, vocé€ poderd desistir ou se
recusar a participar desta pesquisa a qualquer tempo. Vocé€ poderd fazer questionamentos

sobre a pesquisa antes e durante o teste.
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Sua participagdo serd voluntdria apds a assinatura deste Termo de Consentimento.
Este serd assinado em duas vias, uma ficard com vocé e outra ficard sob a responsabilidade do
pesquisador responsavel por este estudo. Além disso, vocé ndo recebera qualquer incentivo
financeiro e nao terd nenhuma responsabilidade sobre os recursos financeiros necessarios para
o desenvolvimento desta pesquisa.

Em caso de diividas ou dentincias vocé poderd entrar em contato com o Comité de
Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), localizado na
Av. dos Portugueses, Prédio do CEB- velho, Campos Universitdrio do Bacanga, s/n° PPG,
bloco C, sala 7, e com a pesquisadora responsavel pela pesquisa de acordo com os dados
apresentados abaixo:

Elba Gomide Mochel (Coordenagio do Comité de Etica em Pesquisa — CEP)

Endereco: Av. dos Portugueses, Prédio do CEB- velho, Campos Universitario do Bacanga, s
n° PPG, bloco C, sala 7.

Telefone: (98)33018708

Katia Danielle Aradjo Lourenco Viana (pesquisadora responsavel):

Endereco: Prédio do CCBS, Coordenacao de Nutricdo-Campus Universitdrio de Bacanga, Sao
Luis

Telefone: (98) 33018531

e-mail: katnutri @hotmail.com

Sao Luis, de de

Declaro que li e entendi o que me foi explicado e me coloco a disposi¢do para

participar voluntariamente desta pesquisa.

Sujeito da Pesquisa Pesquisador (a) responsavel


mailto:katnutri@hotmail.com
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APENDICE C -FORMULARIO — TESTE DE ACEITABILIDADE

TESTE DE ACEITABILIDADE PAO DE FORMA ISENTO DE GLUTEN
ELABORADO COM BIOMASSA DA BANANA VERDE

Nome
Data: Idade: | Sexo:
Curso: Periodo:

Vocé estd recebendo uma amostra de PAO DE FORMA ISENTO DE GLUTEN
ELABORADO COM BIOMASSA DA BANANA VERDE. Por favor, prove o pdo, e dé

uma nota para cada caracteristica abaixo, segundo a seguinte escala:

CARACTERISTICA NOTA
9 Goste% mu@tl’ssimo (adorei) Cor
(8) Gostei muito _
(7) Gostei moderadamente Aparéncia
(6) Gostei ligeiramente Sabor
(5) Nem gostei/Nem desgostei
(4) Desgostei ligeiramente Odor
(3) Des goste% moderadamente Textura
(2) Desgostei muito —
(1) Desgostei muitissimo (detestei Aceitabilidade Geral

Avalie a amostra segundo a sua intenc¢do de consumo, utilizando a escala abaixo:
(7) comeria sempre

(6) comeria muito frequentemente
(5) comeria frequentemente

(4) comeria ocasionalmente

(3) comeria raramente

(2) comeria muito raramente

(1) nunca comeria

Nota:
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ANEXO 1 - QFCA - FORMULARIO DE MARCADORES DO CONSUMO

ALIMENTAR

Nos tltimos 7 dias, em quantos dias vocé comeu os
seguintes alimentos ou bebidas?

ALIMENTO/ BEBIDA

Nio comi
) qos 1 ’ 3 4 5 6 Todos os.7 ultimos
ualtimos dias

sete dias

1. Salada crua (alface, tomate, cenoura,
epino, etc)

2. Legumes e verduras cozidos (couve,
abdbora, chuchu, brdcolis, espinafre, etc)
(nao considerar batata e mandioca)

3. Frutas frescas ou salada de frutas

4. Feijao ou outras leguminosas

5. Leite, iogurte, queijo

6. Batata frita, batata de pacote e salgados
fritos (coxinha, quibe, pastel, etc)

7. Hambirguer e embutidos (salsicha,
imortadela, salame, presunto, lingiiica, etc)

8. Bolachas/ biscoitos salgados ou
salgadinhos de pacote

9. Bolachas/ biscoitos doces ou recheados,
doces, balas e chocolates (em barra ou
lbombom)

10. Cereais Integrais (pdo, torrada,
biscoitos), Linhaca e gergelim

11. Cuscuz (arroz ou milho) e Tapioca

12. Refrigerante




