Almeida, A. P. F. & et. al. (2018). http://dx.doi.org/10.21452/revise20180208-p168172

REVISE

Revista integrativa em inovacgoes

L | o o
tecnoldégicas nas ciéncias da saude B I
IS§Nigizs en7a A‘. . \ !

Artigo para discussdo: ELABORACAO DE BISCOITO FUNCIONA
TIPO SALGADO ISENTO DE GLUTEN.

Ana Paula Fiuza Almeida
Caroline Gomes Ferreira
Priscila Souza Guirra
Deise Oliveira

Lorena Oliveira

Beatriz Brito de Passos
Maonica de Souza Santana
Ferlando Lima Santos
Alisson Barbosa Silva
UFRB

RESUMO

O artigo registra as participacdes no congresso internacional de inovacao tecnoldgica
nas ciéncias da satde: a sustentabilidade das praticas integrativas na agroecologia, mais
especificamente o minicurso Elaboracdo de biscoito funcional tipo salgado isento de
gluten. Os autores apresentaram a elaboracdo do biscoito salgado isento de gluten com
énfase no mercado de pessoas celiacas, por ndo conterem ingredientes que causem
problemas a este grupo populacional. O evento aconteceu de 15 a 18 de novembro de
2017 no IFBA SAJ sob a direcao da Universidade Federal do Recéncavo da Bahia.
Palavras-chave: Agroecologia. Homeopatia. Fitoterapicos. Doenca Celiaca.
Sustentabilidade.

ABSTRACT

The article records the participation in the international congress on
technological innovation in health sciences: the sustainability of integrative practices in
agroecology, more specifically the short course Preparation of functional gluten-free
salty crackers. The authors presented the elaboration of the gluten-free salty cracker
with emphasis on the celiac market, as they do not contain ingredients that cause
problems to this population group. The event took place from November 15 to 18, 2017
at IFBA SAJ under the direction of the Federal University of Reconcavo da Bahia.

Keywords: Agroecology. Homeopathy. Herbal medicines. Celiac disease.
Sustainability.
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Introducéo

Biscoitos sdo alimentos largamente consumidos no Brasil, devido a sua
praticidade, podendo ser encontrados com grande variedade de sabores. Em virtude do
seu grande consumo, possuem grande potencial para servir como veiculo de nutrientes
(PEREZ, GERMANI, 2007). Segundo a legislagao brasileira “biscoito ou bolacha ¢ o
produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com
farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias”
(Resolucdo - CNNPA no 12, de 1978).

Os alimentos para serem classificados como funcionais devem atender as
necessidades basicas de nutrientes ao organismo e ainda contribuir para a prevencao de
doencas cronicas degenerativas, como cancer e diabetes, dentre outras (RAUD, 2008).
A busca por uma melhor qualidade de vida e a divulgacdo através dos meios de
comunicacdo acerca dos alimentos que trazem beneficios para a saude tem
proporcionado um aumento na procura por produtos com alegagfes funcionais, estes
produtos “sao a nova tendéncia do poderoso mercado alimenticio neste inicio do século
XXI “(RAUD, 2008).

O alimento funcional, segundo a portaria no 389/1999, da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, deve ser seguro para 0 cONsumo € nao
necessitar de supervisdo médica. A inulina, um polimero de glicose que vem sendo
adicionado ao preparo de varios produtos alimenticios, é um carboidrato de reserva
encontrado em alguns alimentos. (CAPRILES e AREAS, 2012). Segundo Catalani et al,
a inulina é um nutriente considerado prebiotico, por ndo ser digerido no intestino
delgado e, ao atingir o intestino grosso, este nutriente € metabolizado seletivamente por
um numero limitado de bactérias benéficas, que alteram a microflora col6nica, gerando
uma microflora bacteriana saudavel, capaz de induzir efeitos fisiolégicos importantes
para a saude. O glaten € uma substancia elastica, aderente, insolivel em &gua,
responsavel pela estrutura das massas alimenticias. E constituido por fragdes de gliadina
e de glutenina, que, na farinha de trigo, totalizam 85% da frac&o proteica. Forma-se pela
hidratagdo dessas proteinas, que se ligam entre si e a outros componentes

macromoleculares por meio de diferentes tipos de ligagdes quimicas.
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Pessoas intolerantes ao gluten caracterizam por terem a doenca celiaca, a doenga

se manifesta por meio do contato da gliadina com as células do intestino delgado,
provocando uma resposta imune a essa fracdo, com a produgdo de anticorpos. O
consumo de cereais que contém glaten por celiacos prejudica frequentemente, o
intestino delgado, atrofiando e achatando suas vilosidades e conduzindo, dessa forma, a
limitacdo da &rea disponivel para absorcdo de nutrientes. Segundo MAGALHAES et al,
a possibilidade de substituicdo parcial da farinha de trigo pela de arroz, proporciona
muitas vantagens, pois além da auséncia de glaten, a farinha de arroz possui um baixo
indice glicémico, proporcionando que os carboidratos sejam absorvidos lentamente, isso
atenua os picos glicémicos apos as refeicdes e promove maior saciedade. Diante do
exposto, este estudo teve como objetivo elaborar um biscoito funcional tipo salgado
isento de glaten, substituindo a farinha de trigo por farinha de arroz no seu preparo, bem
como a viabilidade do produto apto para o consumo, demonstrando que podem ser

comercializados.

Preparo dos Biscoitos

A formulacdo basica utilizada para cada biscoito funcional foi obtida por meio
de varios testes preliminares. Utilizou-se um pré-teste com diferentes tipos de farinha,
que indicaram a inviabilidade de se utilizar niveis de farinha de arroz superiores ao da
farinha de aipim. A producdo do biscoito foi efetuada no Laboratério de Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal do Recéncavo da Bahia (UFRB), no Centro de
Ciéncias da Saude. A analise sensorial foi realizada ap6s todo o procedimento do

biscoito, aplicando-se uma escala heddnica de nove pontos.

Processamento Dos Biscoitos

Mistura dos ingredientes: o aipim foi processado juntamente com a farinha de
arroz, sendo esta adicionada de acordo com testes preliminares realizados. Inicialmente
pesaram-se 0s ingredientes em balancga analitica. Em seguida, colocou se 0 Aipim em
um recipiente o misturando com a farinha de arroz, adicionou-se o gergelim, queijo
ralado, orégano, bicarbonato de sodio e pimenta calabresa. Ap6s misturar todo o

conteddo foi acrescentada a manteiga e trabalhando na massa por um periodo
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aproximado de 5 minutos. Posteriormente acrescentaram-se 0s ovos e 0 fermento

-
misturado até a massa chegar ao ponto de corte. Posteriormente a esse processo a massa
foi laminada, de forma manual, em seguida cortada com auxilio de moldes plasticos
circulares em tamanhos de 48 mm de didmetro, colocado em formas untadas e levadas

ao forno por 20 minutos.

Assamento, Acondicionamento e Armazenamento

Os biscoitos foram assados em bandejas metalicas a temperatura de 150 °C por
20 minutos em forno elétrico rotativo (universidade). O ponto final do assamento foi
determinado pela coloracdo externa dos biscoitos. Estes, entdo, foram resfriados a
temperatura ambiente, acondicionados em embalagens plasticas com tampa bem
vedadas, resistentes a troca gasosa e vapor d’agua, ¢ mantidos sob condigdes normais de

armazenamento até serem realizadas as devidas analises.

Caracterizagdo Tecnoldgica dos Biscoitos

Para a avaliagdo da perda de umidade dos biscoitos ocorrida durante o
assamento, utilizou-se 10 unidades de cada tipo de biscoito, que foram pesados antes e
depois, quanto ao volume especifico (25.g por peso). Para o célculo do valor nutricional
do biscoito utilizaram-se os dados obtidos para a composic¢ao centesimal da farinha de
arroz, e para os demais ingredientes os dados da Tabela de Composicdo Quimica dos
Alimentos. Com base nas quantidades de carboidratos, proteinas e lipideos de cada um
dos ingredientes, e em suas respectivas quantidades. Para os céalculos seguiu-se a
metodologia descrita pela RDC no 40 de 21 de margo de 2001 e FRANCO, G. Tabela

de composicao quimica dos alimentos.

Resultados e Discussao

Aceitacdo Sensorial: Segundo MORAES, M. A. C. et al, a avaliacdo sensorial &
feita através dos 6rgdos dos sentidos, e a interacdo deles é usada para medir a qualidade
e a aceitacdo do alimento. Os biscoitos foram expostos em uma Feira de Tecnologia de
Alimentos Funcionais no dia 30 de outubro de 2014 das 09h0Omin as 10h30min da

manhd, na cidade de Santo Antonio de Jesus- BA, para que fossem realizadas as
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analises sensoriais, na propria instituicdo, que teve como publico avaliador discentes,

docentes e funcionarios. Para avaliar a aceitabilidade do biscoito salgado funcional
isento de gluten foi aplicada escala hedénica facial de 1 a 9 pontos, sendo 0 minimo da
escala representando pelo nimero 1 desgostei extremamente e 0 maximo gostei
extremamente representado pelo nimero 9, e o numero 5 representado o indiferente,
conforme NBR 14141 (ABNT, 1998). Na mesma ficha foi solicitado aos consumidores
que indicassem a intencdo de compra do produto e frequéncia de consumo. Para anélise
sensorial, participaram 60 provadores, cada um destes respondeu um teste de aceitagdo
de produtos, sendo que 72% destes foram do sexo feminino e 28% do sexo masculino.
Quanto a frequéncia de consumo de biscoitos do total de 60 pessoas: 41,6% consumiam
biscoitos diariamente, 35% consumiam de 2 a 3 vezes por semana, 11,7% consumiam
uma vez na semana, 6,7% consumiam quinzenalmente e 5% consumiam mensalmente.
Nenhuma pessoa declarou gue nunca consumiria 0 biscoito. P6de-se analisar que o
produto foi bem aceito pelo publico, sendo que 18,3% gostaram extremamente, 43,4%
gostaram muito, 23,3% gostaram moderadamente, 10% gostaram ligeiramente sendo
que apenas 3,4% foram indiferentes, 1,6% desgostou ligeiramente e nenhuma pessoa

declarou desgostar moderadamente, desgostar muito, e desgostar extremamente.

Atitude dos Provadores

33,3% comeriam isto sempre que tivesse oportunidade; 20% comeriam muito
frequentemente, 18,3% comeriam isto frequentemente; 13,3% comeria isto de vez em
quando; 10% comeriam se tivesse acessivel, mas ndo se esforcariam para isto; 3,3%
declararam néo gostar disto, mas comeriam ocasionalmente; 1,6% raramente comeriam
disto; nenhum dos participantes declararam que s6 comeriam se nao pudesse escolher e
sO comeria se fosse forgado.
Avaliacao Geral

Ao comparar o Biscoito funcional tipo salgado isento de gliten com/ os produtos
que séo vendidos no comércio os resultados obtidos foram 8,2 % deram notas de 1 a 4
que significa rejeicdo ao produto, 5% deram nota 5 sendo que se mostraram indiferentes
e 86,7% deram notas de 6 a 9 que significam aprovacdo do produto quando este é

comparado aos vendidos no mercado. Considerando a aceitabilidade sensorial e o valor
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nutricional, constatou-se que a farinha de arroz pode substituir a farinha de trigo nos

produtos estudados, conferindo a consisténcia similar ao de biscoitos com outros tipos
de farinhas. Além destes aspectos, a elaboracéo do biscoito funcional tipo salgado pode
ser consumido por celiacos, por ndo conterem ingredientes que causem problemas a este

grupo populacional.
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