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RESUMO

OLIVEIRA, Adriana; CURTA, Claudia Costa. Cookie Isento de Gluten a parti
Biomassa e Farinha de Banana (Musa paradisiaca) verde, 2014. 44 fls. Trabalho .
Conclusao de Curso de Graduacéo de Tecnologia em Alimentos. Universidade Tecnholdgica
Federal do Parana. Francisco Beltrdo, 2014.

A farinha de banana verde é fonte de potassio, proteinas A e B. Em sua composicao cerca
de 55% a 93% do teor de sdlidos totais € composto pelo amido resistente (AR) e fibras. A
biomassa é obtida a partir do cozimento da banana verde e também é rica em fibras e
atuam nos diversos problemas do intestino. O desenvolvimento de produtos isentos de
glaten, a partir da biomassa e farinha de banana verde, é de grande relevancia, pois estes
apresentam caracteristicas reolégicas importantes. Além disso, representa uma nova opgao
de consumo para uma parcela importante da populacdo que apresenta restricbes ao
consumo de produtos com glaten. Este trabalho teve por objetivo o desenvolvimento de um
cookie isento de gluten obtido a partir da biomassa e farinha de banana verde. Foram
elaboradas trés diferentes formulagbes de cookies, sendo que a Formulagéo | recebeu 50%
de farinha de banana verde e 50% de biomassa, na Formulag&o Il foi adicionada 100%
Farinha de Banana Verde, e na Formulacdo Il foram adicionados 25% de Farinha de
Banana Verde e 75% de Biomassa. Ap0s a obtencdo do cookie os parametros fisico-
guimicos foram avaliados por meio do rendimento (peso, espessura e diametro),
composicao quimica (cinza, Umidade, lipidios, proteina e carboidratos) e avaliagdo de cor.
Foram também realizadas as analises microbiolégicas de Coliformes termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp. Posteriormente foi realizada analise
sensorial com 74 julgadores aplicando o Teste de Escala Hedbnica para os atributos cor,
dogura, textura e impressdo global. Os resultados de composi¢cdo quimica e parametros
microbiologicos, para todas as formulacdes, apresentaram-se de acordo com a legislagcédo
vigente. Na avaliagdo dos parametros de rendimento, ndo foram observadas diferencas
significativas. Quanto a andlise sensorial, ndo houve diferenca significativa (p<0,05) em
relacdo aos atributos avaliados. Na avaliagdo de cor somente o parametro L* apresentou
diferenca significativa (p<0,05). Portanto conclui-se que é possivel obter produtos sem
gluten a base de biomassa e farinha de banana verde, que atendam as necessidades dos
portadores da doenca celiaca ou intolerantes ao glaten.

Palavras- chave: Farinha de banana verde, celiacos, biomassa, glaten, novos

produtos.



ABSTRACT

OLIVEIRA, Adriana de; COSTA CURTA, Claudia. Cookie Gluten Free fron Biomass and
Green Banana Flour. 2014. 44 fls. Trabalho de Conclusdo de Curso de Graduacdo de
Tecnologia em Alimentos. Universidade Tecnolégica Federal do Parana. Francisco Beltréo,
2014.

The green banana flour is a source of potassium, proteins A and B. In its composition about
55 % to 93 % of total solids is composed of resistant starch (RS) and fiber. Biomass is
obtained from the decoction of green banana and is also rich in fiber and act us many
problems of the intestine. The development of gluten -free products, from biomass and green
banana flour is of great importance, as these have important rheological characteristics.
Moreover, it represents a new option to use a significant portion of the population that has
restrictions on the consumption of products containing gluten. This study aimed to develop a
gluten-free cookie made from biomass and green banana flour. Three different formulations
were prepared cookies, and the received Formulation | 50% green banana flour and 50 %
biomass, Formulation Il was added 100% green banana flour and Formulation Ill was added
25 % Flour Green banana and 75% biomass. After obtaining the cookie physico- chemical
parameters were evaluated by the yield (weight, thickness and diameter), chemical
composition (ash, Moisture, lipid, protein and carbohydrate) and color evaluation. Were also
performed microbiological analysis of thermotolerant coliforms, coagulase positive
Staphylococcus and Salmonella spp. Later sensory analysis was performed with 74 judges
applying the Hedonic Scale Testing for the attributes color, sweetness, texture and overall
impression. The results of chemical and microbiological parameters for all formulations
presented in accordance with current legislation. In the evaluation of performance
parameters, no significant differences were observed. As for sensory analysis, no significant
difference (p < 0.05) compared to attributes. In evaluating only the color parameter L*
significant difference (p < 0.05). Therefore it is concluded that it is possible to obtain gluten-
free products based biomass and green banana flour, which meet the needs of patients with
celiac disease or gluten intolerant.

Keywords: green banana flour, celiac, biomass, gluten, new products.
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1 INTRODUCAO

De acordo com a legislacéo brasileira, biscoitos sdo os produtos obtidos pela
mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a
processos de amassamento e coccdo, fermentados ou ndo. Podem apresentar
cobertura, recheio, formato e textura diversos (BRASIL, 2005).

Os alimentos sdo indispensaveis a vida, pois oferecem o0s nutrientes
necessarios para o normal crescimento e desenvolvimento e até para a manutencao
da nossa atividade diaria. No entanto, eles s6 podem ser utilizados pelo organismo
apos terem sido digeridos e absorvidos e os processos de digestdo e absor¢éo séo,
portanto, funcBes fundamentais para a manutencdo e bem estar do individuo
(CAMPOQOS, 2003).

No entanto, hd pessoas que possuem alguma anormalidade ou alteracao
fisioloégica que impede as etapas de digestdo e absorcdo. No caso do portador de
doenca celiaca é a permanente alergia e ou intolerancia a proteina gliadina, contida
no glaten que, em sua forma classica, se exterioriza, principalmente através de
severas lesfes da mucosa intestinal, resultando em variaveis graus de ma absorcao
de nutrientes. O celiaco produz anticorpos contra o gluten, que agem no intestino
delgado, atrofiando-o (CEZAR et al., 2006).

A producdo de um biscoito com farinha de banana verde se faz necessaria,
pois, devido a uma parcela da populacdo apresentar restricbes ao consumo de
produtos com glaten, agregou-se valor aos produtos da cadeia produtiva da banana

e apresentando mais uma op¢éao para os celiacos.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um cookie isento de glaten a partir da biomassa e farinha de

banana verde.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar formulagdes cookie utilizando biomassa e farinha de banana
verde;

e Verificar a composicao e as caracteristicas fisico-quimicas do cookie;

e Analisar a os parametros microbioldgicos;

e Realizar teste de aceitabilidade sensorial;
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Doenca Celiaca

A doenca celiaca originou-se da época em que 0s seres humanos primitivos
passaram de seres cacador-coletores para adotar um estilo de vida mais sedentério
e basicamente agricola. Tal fato histérico ocorreu por volta de 10.000 a.C. e
envolveu o cultivo de cereais como o trigo, cevada, centeio, aveia através das
gramineas silvestres (SHILS, 2009).

A Doenca celiaca € provinda de intolerancia alimentar de produtos que
contém glaten, nesses individuos o gluten causa atrofia total ou parcial das
vilosidades da mucosa do intestino delgado, provocando assim a ma absorcao dos
nutrientes. A alimentacdo é o fator principal para os celiacos ja que a doenca esta
associada ao consumo de gluten o qual é encontrado na aveia, trigo, centeio,
cevado e malte. A ingestdo de produtos que contém glaten faz com que ocorra uma
reacdo imunoldgica, no intestino, que acelera a eliminacdo de células epiteliais
(ACELEBRA, 2004; BRASIL, 2007; CANDIDO, 1998; CAMPOS, 1996). Na maioria
dos casos ocorre em individuos na fase adulta, podendo se manifestar em criancas
a nos primeiros anos de vida (ACELPAR, 2010).

A alergia alimentar pode ser definida como uma reacdo adversa a um
antigeno alimentar mediada por mecanismos fundamentalmente imunoldgicos. As
alergias sao caracterizadas por um aumento na capacidade de os linfécitos B
sintetizarem a imunoglobulina do isso tipo IgE contra antigenos que acessam o
organismo via inalacéo, ingestao ou penetracéo pela pele. (PEREIRA, 2008).

De acordo com o MINISTERIO DA SAUDE (2009), existem trés formas de
apresentacao clinica da doenca celiaca, quais sejam: classica ou tipica, nao classica
ou atipica, e assintomatica ou silenciosa. A forma classica é caracterizada pela
presenca de diarréia cronica, em geral acompanhada de distensdo abdominal e
perda de peso. O paciente também pode apresentar diminuicdo do tecido celular
subcutaneo, atrofia da musculatura glutea, falta de apetite, alteragdo de humor

(irritabilidade ou apatia), vOmitos e anemia. Esta forma clinica pode ter evolugéo
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grave, conhecida como crise celiaca, que ocorre quando ha retardo no diagndstico e
tratamento adequado.

A forma atipica caracteriza-se por quadro mono ou oligossintomatico, em que
as manifestacfes digestivas estdo ausentes ou, quando presentes, ocupam um
segundo plano. J4 a forma silenciosa € caracterizada por alteracdes sorologicas e
histolégicas da mucosa do intestino delgado compativeis com doenca celiaca, na
auséncia de manifestacdes clinicas.

A doenca celiaca ndo tem cura, seu tratamento pode ser feito somente
através de uma alimentacao isenta de glaten, exclusdo total da dieta. Os sintomas
causados pelo glaten nos celiacos variam de acordo com cada organismo e o nivel
em que a doenca se encontra. A doenca geralmente se manifesta nos primeiros
anos de vida tendo como principais sintomas diarréias, vomitos, perda de peso,
descalcificacao, dor abdominal, infertilidade. (SANCHGZ et al., 1992; FERGUSON e
KINGSTONE, 1996; REWERS, 2005; SDEPNIAN et al., 1999).

Pesquisas feitas pela Universidade de Brasilia (UnB) calculam que existam
300 mil brasileiros portadores da doenca, cujo tratamento principal € uma dieta
totalmente isenta de gluten. A maior dificuldade dos celiacos é conviver com as
restricdes impostas pela dieta e com os novos habitos alimentares.

Na retirada dos alimentos que possuem glaten o portador de doenca celiaca
devera optar pelo consumo de alimentos isentos de gliten assim como: frutas,
hortalicas, amaranto, farelo de milho e arroz, quinoa, sorgo, semente de linho,
castanha e farinha de leguminosas (NIEWINSKI, 2008). Como medida preventiva e
de controle da doenca celiaca no Brasil, a Lei n°10.674, de 16 de maio de 2003,
obriga as industrias de produtos alimenticios a informarem nas embalagens dos
mesmos sobre a presenca ou nao de gluten (BRASIL, 2003).

De acordo com a lei, todos os alimentos processados, industrializados
deverado conter em seu rotulo, obrigatoriamente, as inscrigdes “contém Gluten” ou
“‘ndao contém Gluten”, conforme a ocorréncia. A adverténcia deve ser impressa nos
rétulos e embalagens dos produtos, assim como em cartazes e materiais de

divulgacdo em caracteres de evidéncia, claros e de facil leitura (BRASIL, 2003).
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3.2 Gluten

O gluten é o componente protéico das espécies de trigo, aveia, cevada e
centeio, responsavel pela estrutura do alimento (ARAUJO et al., 2010).

E formado quando se adiciona agua a farinha, onde seus dois componentes,
as proteinas gliadina e glutenina se aglomeram para formar a massa. Conforme a
massa € trabalhada, o gluten confere elasticidade, plasticidade e aditividade,
permitindo o crescimento do p&o, sua maciez e boa textura.

Segundo a Associagéo dos Celiacos do Brasil (Acelbra, 2006). as dificuldades
da substituicdo do gluten por outras farinhas isentas, como as farinhas e amidos de
milho, arroz, batata, mandioca, e soja sdo chegar a um produto similar ao desejado
sem as propriedades visco elasticas do glaten. Os produtos de panificagdo sem
glaten ndo formam fase continua e nem estrutura de massa, portanto ndo possuem
as caracteristicas de textura e granulosidade iguais a dos produtos feitos com trigo.
O desafio é obter novos produtos que se aproximem e sejam saborosos, com textura
igual aos desenvolvidos contendo glaten.

A estrutura de muitos alimentos de panificacdo se deve ao gluten (ARAUJO et
al., 2010). Sua quantidade influencia na textura e crescimento das massas, quanto
mais gluten a farinha tiver melhor sera para desenvolvimento de paes e preparo de
massa para macarrdo. Ja para o desenvolvimento de outros produtos como bolos,
biscoitos, a quantidade de gliten desejada na farinha é bem menor (ORNELLAS,
2001).

Em portadores da doenca celiaca a retirada do gluten da dieta, apresenta
resposta clinica rapida, havendo desaparecimento dos sintomas gastrintestinais com
restauracdo da morfologia normal da mucosa, dentro de dias ou semanas
(TRONCONE et al., 1996;POLANCO et al., 1996).

Farinhas contendo glaten podem ser substituidas pelo milho (farinha de milho,
amido de milho, fubd), arroz (farinha de arroz), batata (fécula de batata), e mandioca
(farinha de mandioca e polvilho) (SDEPANIAN et al., 1999; POLANCO et al., 1996).
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3.3 Farinha De Banana Verde

A bananeira é cultivada em todos os estados brasileiros, desde a faixa
litordanea até os planaltos do interior. No Brasil, praticamente toda a producédo de
banana é consumida ao natural, tendo seu cultivo papel fundamental na fixagdo da
mao de obra rural (EMBRAPA, 2006).

A banana é a segunda fruta mais consumida no mundo, com 10,38
kg/hab/ano, sendo que a primeira é a laranja, com 12,83 kg/hab/ano (FAO, 2011). O
Seu consumo cresce a cada ano, gracas ao empenho do setor produtivo que atua na
qualificacdo da producdo e do setor mercadolégico envolvendo aspectos de
apresentacao, embalagem, bem como de divulgacao dos beneficios gerados para o
consumidor. A populacdo da América do Sul é a maior consumidora, com 21,13
kg/hab/ano, seguida pela da América Central, com 13,9 kg/hab/ano, e da Oceania,
com 11,26 kg/hab/ano. Dentre as frutas “in natura” comercializadas nos principais
centros consumidores mundiais, a banana aparece em primeiro lugar gerando o
maior volume financeiro, seguido pela maca, uva e laranja.

A banana constitui elemento importante na alimentacdo de populacdes de
menor renda, ndo s6 pelo alto valor nutritivo, mas também pelo baixo custo.
Diferente de outras frutas, por ser improdutiva, a banana depende frequentemente
do ser humano para se reproduzir reproducéo esta que é feita por clonagem vegetal.

As cultivares mais difundidas no Brasil sdo: Prata, Pocavan, Prata-Ana, Maca,
Mysore, Terra e D"Angola do grupo AAB, além da Nanica do grupo AAA, utilizadas
principalmente para exportagdo (EMBRAPA,1994).

Do ponto de vista bioquimico a banana é considerada um alimento energético
e rico em amido, que se apresenta de duas formas; a-amilose e amilopectina. O
amido pode ser hidrolisado por acidos ou enzimas até dextrinas e finalmente ate a-
glicose seguindo duas vias diferentes. A amilose pode ser hidrolisada pela enzima
conhecida como a-amilase que estd presente no suco pancreatico e na saliva,
participando da degradacao do amido no trato gastrointestinal, tendo como produto
da hidrolise uma mistura de glicose e maltose. Apenas um fruto de banana pode
suprir cerca de 25% da ingestao diaria recomendada de acido ascérbico, além de
fornecer quantidades significativas de vitaminas A e B, potassio e outros minerais,

como o sédio. A banana verde apresenta alto teor de amido correspondendo de 55 a
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93% do teor de sdlidos totais. Em vista dessas caracteristicas, uma importante
alternativa para o incremento na cadeia produtiva da banana seria a producédo de
farinhas com qualidades funcionais, 0 que incentivaria o uso industrial e minimizaria
as perdas pos- colheita (DANTAS e SOARES, 1995).

Conforme o Sistema Brasileiro de Respostas Técnicas — SBRT (2006), as
farinhas de bananas podem ser obtidas de secagem natural ou artificial, através de
bananas verdes ou semi-verdes das variedades, Prata, Terra, Cavendish, Nanica ou
Nanicdo. Quando bem processadas podem ser utilizadas em panificacdo e
alimentos infantis. Sua qualidade depende de varios fatores incluindo matéria-prima,
método de secagem, técnicas de procedimentos e forma de armazenamento.

Sendo assim, a banana verde devido seu alto valor nutritvo vem se
apresentando como uma alternativa para formulacédo de alimentos na substituicdo de
farinha de trigo por meio da farinha de banana verde (BORGES 2007).

Sabe-se que os alimentos isentos de gliten sdo muito importantes para as
pessoas portadoras da doenca celiaca. No entanto, sdo poucos alimentos
alternativos para os produtos de maior consumo, como; paes, massas, biscoitos,
doces e farinaceos, alem disso ha casos de incorreta inscricdo dos ingredientes nos
rétulos dos alimentos e com contaminacdo de gluten de determinado produto
industrializado (ACELBRA, 2006).

3.4 Biomassa De Banana Verde

A biomassa é obtida da banana verde em forma de pasta preparada capaz de
multiplicar alimentos com uma vantagem, pois por se tratar da fruta verde, nao
possui gosto e, portanto, ndo altera o sabor dos pratos em que estd sendo
adicionada, apenas aumenta o volume com a singularidade de acrescentar
vitaminas e sais minerais. A biomassa de banana quase nunca € o ingrediente
principal, mas o coadjuvante essencial. Nao ha restricdes quanto ao seu uso, desde
que utilizado em proporc¢des corretas. A biomassa de banana pode ser agregada a
maioria das receitas (VALLE; CAMARGOS, 2004).
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Existem trés tipos de biomassas de banana verde. A biomassa P (de polpa) e
a biomassa F (de fibra, utilizando a casca da banana verde), e a biomassa integral
com a casca e polpa. Somente um tipo sera abordado neste trabalho.

Ainda segundo Valle e Camargo (2004), a biomassa integral é preparada da
seguinte forma:

a) Colocar a quantidade desejada da polpa com a casca cozida em
temperatura entre 65 °C a 70° C por 2 a 3 minutos no processador e bater em
velocidade moderada.

b) Processar até obter uma pasta bem espessa.

c) Caso nao for utilizar imediatamente € adequado guardar a polpa em saco
plastico hermeticamente fechado na geladeira, em temperatura de 4° a 5° C, onde
se conservara por no maximo oito (8) dias.

d) Também podera ser guardada por trés a quatro meses em congelador, em

temperatura de 0° C, sendo que ao utilizar necessitara de um reprocessamento.

3.5 Amido Resistente

O amido é formado basicamente por dois polimeros, a amilase e a
amilopectina, que podem ser evidenciados apdés solubilizacdo dos granulos e
separacdo. Suas propriedades mais importantes relacionam-se com seu valor
nutricional incluem a taxa e a extenséo da digestdo ao longo do trato gastrointestinal
e 0 metabolismo dos mondmeros absorvidos (ASP NG, 1995).

Existem alguns aspectos fisico-quimicos do amido que podem afetar a sua
digestibilidade em alguns alimentos. Citando de modo geral os principais fatores que
podem interferir no aproveitamento deste polissacarideo sédo: a sua origem botéanica,
a relacdo amilose/amilopectina, o grau de cristalinidade, a forma fisica e o tipo de
processamento do amido, assim como interagées ocorridas entre esta substancia e
outros constituintes do alimento (SKRABANJA; KREFT, 1998).

O amido resistente € constituido basicamente por trés tipos de amido: amido
do tipo 1, o granulo de amido fica fisicamente inacessivel na matriz do alimento
basicamente por causa das paredes celulares e proteinas, cabendo a estes os graos

inteiros ou os parcialmente moidos de cereais, leguminosas e outros 0s quais devido
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ao tamanho ou a composicdo acabam impedindo ou até mesmo adiam a acéo das
enzimas digestivas; amido do tipo 2, séo os granulos de amido nativos encontrados
no interior das células vegetais, os quais sédo de lenta digestibilidade devido as suas
caracteristicas intrinsecas, estrutura cristalina dos granulos; amido do tipo3, consiste
em polimeros de amido retrogradado, produzido quando o amido é resfriado pos
gelatinizacdo (ENGLYST et al.,1992; COLONNA et al.,1992). O amido resistente
pode ser encontrado nas trés formas em um Unico alimento nas mais diversas
quantidades, mas também pode ser encontrado de uma Unica forma na composi¢céo
de um alimento. Por exemplo, a banana verde é constituida pelo tipo 1 e tipo 2 de
amido resistente (CHAMP et al.,2001; NOAH et al.,1998).

O principal interesse em relacdo ao amido resistente na saude é com relacao
ao seu papel fisiolégico. Devido ao mesmo nao ser digerido no intestino delgado,
este tipo de amido se torna disponivel como base para fermentacéo pelas bactérias

anaerobicas do colon, atuando como fibra alimentar (JENKINS et al., 1998)

3.6 Amido De Milho

E um hidrato de carbono, seco, em pé e sem sabor especial. O uso do amido
confere as preparacdes consisténcia gelatinosa e delicada.

O amido de milho é um hidrato de carbono extraido dos grdos de milho. E
isento de gluten e ndo tem sabor nem cheiro. Apresenta-se como um po fino, suave
e de cor branca. (ACELPAR, 2010).

Na area de alimentos, o amido consiste na principal matéria-prima para a
fabricacdo de produtos como, cereais matinais, biscoitos, massas pré-cozidas e
alimentos prontos para o consumo sao alguns exemplos de produtos usualmente
processados por tratamentos de calor/umidade, como extrusao, cocg¢éo no forno ou
coccao sob alta pressdo (HARPER, 1991; KARAPANTSIOS et al.; 2002). O amido
confere ao produto final caracteristicas tipicas como alta expansdo e crocancia,
estas caracteristicas estado diretamente relacionadas ao efeito da interacdo do amido

com a agua.


http://lusitana.pt/subcanais_n1.asp?id_subcanal_n1=252&id_canal=144
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3.7 Aculcar Mascavo

Até o final do século passado, o agucar mascavo se constituia no principal
derivado da cana-de-agucar e o Brasil em seu principal produtor mundial. A partir do
inicio do Século XX, a producdo do agucar mascavo declinou, sendo substituido
gradativamente pelos acucares brancos, cristal ou refinado. Na década de 50, a
fabricacdo de acucar mascavo tornou-se insignificante e o mesmo passou a ser
produzido em pequena escala, ndo mais com vistas a comercializacdo (MACHADO,
2008).

Conforme Machado (2008), em Minas Gerais, a fabricacdo do acucar
mascavo é uma atividade desenvolvida desde o periodo colonial e, hoje, esta sendo
incrementada pelo alto valor nutritivo e econdmico que o produto apresenta.

O consumo do aclUcar mascavo tem crescido devido a valorizacdo de
produtos naturais, especialmente sem aditivos quimicos. Pela sua composicéo, que
o torna um alimento altamente nutritivo, pode substituir com vantagens o acucar
cristal e o refinado na alimentacdo diaria da familia, como também ser usado na
merenda escolar (MACHADO, 2008).

Tabelal- Valor nutritivo do aglcar mascavo comparado ao do acuUcar refinado (para

cada 100 gramas).

Elementos Acucar refinado (g\mg) AcUcar mascavo (g\mg)
Energia 387,00 kcal 376,00 kcal
Carboidratos 99,90 ¢ 97,30 g
Vitamina B1 - 0,01 mg
Vitamina B 2 0,02 mg 0,01 mg
Vitamina B6 - 0,03 mg
Calcio 1,00 mg 85,00 mg
Magnésio 29,00 mg -
Cobre 0,04 mg 0,30 mg
Fosforo 0,02 mg 22,00 mg
Potassio 0,02 mg 346,00 mg

Fonte — www.saudecomciencia.com
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Segundo a Resolugédo 12/33 de 1978, da Comissao Nacional de Normas e
Padrbes para Alimentos (CNNPA) do Ministério da Saude define-se acucar como a
sacarose obtida de cana por processos industriais adequados. “O produto é
designado agucar”, seguido da denominagao correspondente ao tipo “agucar cristal”
“agucar refinado”, “agucar demerara”, “agucar mascavinho”, agucar cande”. O acucar
mascavo devera conter um minimo de 90% de sacarose. O produto é elaborado a
partir de caldo de cana livre de fermentacéo, isento de matéria terrosa, de parasitas
e de detritos animais ou vegetais. Nas preparacdes microscopicas devera
demonstrar auséncia de sujidades, de parasitas e de larvas de insetos ou de seus
fragmentos (ANVISA, 2013).

O acucar mascavo difere-se do acuUcar branco, principalmente, pela sua
coloracdo escura e pelo menor percentual de sacarose (RODRIGUES et al., 1998).
O acucar mascavo diminui a carga energética especifica e sua composicdo nao
compromete a absor¢cdo de nutrientes pelo organismo; seu uso moderado evita
obesidade, diabete, diminui sensivelmente as caries dentarias e os danos a
calcificacdo infantil, ajudando no bom comportamento do sistema digestivo e das
funcbes hepética e renal (SPEARS; KASSOUF, 1996). Assim, esse agucar atende
aos grupos de pessoas que possuem habitos alimentares baseados na minimizacéo
ou eliminacao de produtos quimicos agregados.

Todo e qualquer alimento conservado a base de acucar branco tém vida de
prateleira de, no minimo, um ano (SENAI-RS, 1990). No entanto, em funcdo das
caracteristicas diferenciadas do aglcar mascavo, especialmente por seu maior teor
de nutrientes e de umidade, e menor teor de glicidios, nao se pode afirmar que os

produtos preparados com esse aglicar proporcionem o mesmo comportamento.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Matéria-Prima

Para a obtencédo do cookie foram utilizadas as formulacdes apresentadas na
Tabela 2, sendo utilizados os seguintes ingredientes: farinha de banana verde
elaborada pela Indastria e Comercio de Desidratados Ltda., biomassa de banana
verde obtida seguindo as orientacdes da Embrapa. O aglucar mascavo foi produzido
em agroindustria do Sudoeste do Parana, o amido de milho, a gordura vegetal,
fermento quimico e ovos foram obtidos em supermercado local, a esséncia de
banana foi fornecida pela empresa Duas Rodas.

Os reagentes utilizados nas analises foram de grau analitico.

4.2 Preparo Da Biomassa

Em uma panela de presséao, colocou-se a agua até a metade e aguardou-se
até temperatura de 65 °C a 70 °C e adicionaram-se as bananas verdes com casca,
para o “choque térmico”. Tampou-se a panela e aguardou-se até iniciar a saida de
vapor pela valvula, abaixou-se o fogo e deixou-se por 10 minutos. ApGs esse tempo,
desligou-se o fogo e aguardou-se até a panela perder a pressdo naturalmente. Em
seguida destampou-se a panela, centrifugaram-se as bananas cozidas e bateu-se
no liquidificador até obter-se uma pasta quente. Esse procedimento deve ser feito a
guente para obtencao da pasta (VALLE; CAMARGOS, 2003).

4.3 Desenvolvimento dos Cookies

Misturas compostas de biomassa e farinha de banana verde foram utilizadas
para producdo dos cookies, sendo que suas propor¢des variaram entre as trés
formulacbes. Os cookies elaborados foram denominados de formulagbes 1, 2 e 3

conforme apresentado na Tabela 2.
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Tabela 2- Formulacdes dos biscoitos tipo cookie isentos de glaten obtidos de

biomassa e farinha de banana (Musa paradisiaca) verde.

. Tipo de formulacéo
Ingredientes

F1(%) F2 (%) F3(%)
Farinha de banana* 14,04 28,08 21,06
Amido de milho 26,96 26,96 26,96
Margarina 16,85 16,85 16,85
AcUcar mascavo 11,23 11,23 11,23
Ovo fresco 13,48 13,48 13,48
Fermento quimico 02,60 02,60 02,60
Biomassa de Banana Verde* 14,04 - 07,02
Esséncia de Banana 01,20 01,12 01,12

*As trés formulagBes apresentam variag@o na quantidade de farinha de banana verde e biomassa de

banana verde.

Os cookies foram elaborados conforme fluxograma apresentado na Figura 1.

Mistura

!

Formacéao dos Biscoitos

!

Cozimento

!

Resfriamento

!

Empacotamento

Figural - Fluxograma do processamento do cookie isento de gluten obtido com

biomassa e farinha de banana (Musa paradisiaca) verde.
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Na etapa de mistura, inicialmente os ingredientes foram pesados em balanca
semi-analitica e a mistura foi realizada manualmente, os ingredientes utilizados para
cada formulacéo estdo apresentados na Tabela 2. Primeiramente adicionaram-se 0s
ingredientes secos e fez-se uma mistura, na seqiéncia adicionaram-se 0s demais
ingredientes, obtendo-se uma massa homogénea, e deixou-se descansar por 15
minutos. Em seguida, a massa foi aberta com auxilio de um rolo e cortadas em
formato cilindrico com o auxilio de discos apropriados. Os Cookies apresentaram um
formato de aproximadamente 0,4 cm de espessura e 0,7 cm de diametro. Foram
colocados em formas untadas e levados ao forno tipo Lastro em temperaturas
proximas a 150°C por 10 a 15 minutos. Apds resfriamento em estufa até temperatura

ambiente, os cookies foram embalados em sacos plasticos.

4.4 Analises Fisicas — Quimicas

As determinacdes de umidade, cinzas, proteina e lipideos foram realizados em
triplicata segundo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (IAL, 2008).

4.4.1 Lipidios
Pesou-se 2 a 5 g da amostra em papel de filtro e amarou-se com fio de la
previamente desengordurado. Transferiu-se o papel de filtro amarrado para o
aparelho extrator tipo Soxhlet. Acoplou-se o extrator ao baldo de fundo chato
previamente tarado a 105°C. Adicionou-se éter em quantidade suficiente para um
Soxhlet e meio. Adaptou-se a um refrigerador de bolas. Manteve-se, sob
aquecimento em chapa elétrica, por 8 horas (quatro a cinco gotas por segundo).
Retirou-se o papel de filtro amarrado, destilou-se o éter e transferiu-se o baldo com o
residuo extraido para uma estufa a 105°C, mantendo por cerca de uma hora.
Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente. Pesou-se e
repetiram-se as operacdes de aquecimento por 30 minutos na estufa e resfriamento
até peso constante (IAL, 2008).
Célculo
100 x N/ P = lipidios
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N = n° de gramas de lipidios
P = n° de gramas da amostra

4.4.2 Determinagéo de Cinzas

Pesou-se 5 a 10 g da amostra em uma capsula previamente aquecida em
mufla a 550°C, resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada.
Secou-se em chapa elétrica, carbonizou-se em temperatura baixa e incinerou-se em
mufla a 550°C, até eliminacdo completa do carvdo. Em caso de aborbulhamentos,
adicionam-se inicialmente algumas gotas de Oleo vegetal para auxiliar o processo de
carbonizacéo.

Resfriar em dessecador até a temperatura ambiente e pesar. Repetiram-se as
operacdes de aquecimento e resfriamento até peso constante. (1AL, 2008).

Célculo

100 x N/ P =cinzas

N = no de g de cinzas
P = no de g da amostra

4.4.3 Determinacéo de Umidade

A determinacdo ocorreu por meio de secagem direta em estufa a 105°C.
Pesou-se de 2 a 10 g da amostra em capsula de porcelana, previamente tarada.
Aqueceu-se durante 3 horas. Resfriou-se em dessecador até a temperatura
ambiente. Pesou-se e repetiu-se a operacdo de aquecimento e resfriamento até
peso constante (1AL, 2008).

Calculo
100 x N/ P = umidade
N = no de g de umidade

P = no de g da amostra
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4.4.4 Determinacdo De Proteina Método De Kjeldahl

Pesou-se 2 g da amostra em papel de seda.Transferiu-se para o baldo de
Kjeldahl (papel+amostra). Adicionou-se 25 mL de acido sulfdrico e cerca de 6 g da
mistura catalitica.Levou-se ao aquecimento em chapa elétrica, na capela, ate a
solucdo se tornar-se azul-esverdeada e livre de material ndo digerido (pontos
pretos). Aqueceu-se por mais uma hora. Deixou-se esfriar. Mergulhou a extremidade
afilada da amostra em 25 mL de acido sulfurico 0,05 M, contido em frasco
Erlenmeyer de 500 mL com 3 gotas do indicador vermelho de metila. Adicionou-se
ao frasco que continha a amostra digerida, por meio de um funil com torneira,
solucdo de hidréxido de sodio a 30% ate garantir um ligeiro excesso de base.
Aqueceu-se a ebulicdo e destilou-se até obter cerca de (250-300) mL do destilado. A
destilacdo, procedeu-se, utilizando o acido sulfarico 0,05 M no frasco Erlenmeyer
onde recolheu-se a amoénia formada, por acido boérico 0,033 M, que nao reage
diretamente, servindo apenas como suporte para adsor¢cdo da amonia. Titulou-se
diretamente a solugdo de hidroxido de ambnio com a solugéo de acido sulfarico 0,05
M, utilizando-se o mesmo indicador vermelho de metila (IAL, 2008).

Célculo

Vx0,14xf/p

V = volume de acido sulftrico 0,05 M gasto na titulacédo
P = no de g da amostra

f = fator de conversao

4.5 Determinacdo da Cor dos Cookies

Para avaliacdo de cor dos biscoitos utilizou-se o equipamento colorimetro
Minolta CR400 (Konica Minolta) no sistema de cor CIELAB medindo os valores de L*
(Luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e b* (componente amarelo-azul).

Realizou-se a leitura nas amostras com trés repeticdes por ponto, em trés diferentes
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regibes da superficie do biscoito, de acordo com a metodologia descrito por (BIBLE
et., al 1997).

4.6 Determinacdo do Rendimento dos Cookies

Os cookies tiveram peso, espessura e diametro avaliados, antes e pos
coccéao, conforme procedimentos descritos.

O diametro e a espessura dos biscoitos foram medidos com auxilio de régua
e a pesagem foi feitas em balanca semi-analitica, tanto e apds a coccao. As andlises
foram conduzidas com dez cookie para cada formulagdo, provenientes de uma
mesma fornada, escolhidos de forma aleatéria, apds terem atingido temperatura
ambiente. Foi utilizada uma fornada para cada producdo de cada formulacdo de
cookie (PIZZINATTO et al., 1993).

4.7 Analises Microbioldgicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas pelo Laboratorio de Analise de
Alimentos CDA, situado a Av. Luiz Antonio Faedo 357 Centro, Francisco Beltrdo, na
qual utilizou-se da metodologia de analises microbiolégicas para Contagem de
Estafilococos coagulase positiva UFC/g EST, seguindo a I1ISO 6888-1:1999 AMD;
para Deteccdo de Salmonella ssp, utilizou-se do método ISO 6579:2002/cor 1:2004
e para contagem de Coliformes Termotolerantes (45°) seguiu-se 0 método da
Instrucdo Normativa n°62 de 26/08/2003 — Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

4.7.1 Analise microbiologica para contagem de Estafilococos coagulase positiva

Para a contagem de Staphylococcus aureus utilizou-se o método de

contagem direta em placas.
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Este método utilizou-se de trés diluicdes iniciais (10, 10, 10®) onde na diluico 10°
! foram plaqueados em trés placas contendo Agar BP, onde inoculou-se aliquotas de
0,3mL e em uma placa 0,1mL. Para a diluicdo 10 utilizou-se de uma placa com
aliquota de 0,1mL e assim também para a diluicdo 107>. Incubou-se por 45 - 48 horas
a 35 - 37°C (BRASIL, 2003; SILVA, 2007).

4.7.2 Deteccgdo de Salmonella ssp

Ap6s a preparacéo da diluicdo 10 incubou-se a 37+1°C por 18+2 horas.

A fase do enriguecimento seletivo, deu-se pela passagem de 0,1mL para um
tubo contendo 100mL de Caldo SS. Também a inoculacdo de 1mL da primeira fase
para o Caldo Base Tetrationato. Os tubos foram incubados em 41,5+1°C por 24+3
horas para o primeiro e 37+1°C por 24+3 horas para 0 segundo.

Para o plagueamento diferencial, estriou-se uma alcada de cada um dos
meios (Caldo SS e Caldo Base Tetrationato) em Agar Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD). Incubou-se as placas invertidas a 37+1°C por 24+3 horas.

As colbnias tipicas para Salmonella sdo, para o Agar XLD s&o col6nias rosa
escuras, com centro preto e zona avermelhada ao redor. Havendo colbnias tipicas,
continua-se entdo com as analises de confirmacdo bioquimica (BRASIL, 2003;
SILVA, 2007).

4.7.3 Contagem de Coliformes Termotolerantes

A determinacdo de coliformes termotolerantes utilizou-se da técnica de tubos
multiplos pelo nimero mais provavel (NMP/Q).

A partir da diluicdo 10™, utilizando tubos contendo 9 ml de &gua peptonada
0,1%, fez-se outras duas diluicdes 102 e 103, Para o teste presuntivo, em triplicata,
inoculou-se 1mL de cada uma das trés diluicdes em tubos contendo 10mL de caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) e tubos de Durhan invertidos. Entéo se fez a incubagéo
a 35+0,5°C por 24+2horas.
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A caracteristica da confirmacdo da presenca de coliformes fecais
(termotolerantes) é dada pela producdo de gas visualizada no interior do tubo de
Durhan. Se negativo o resultado, reincuba-se por mais 24 horas a 45+0,5°C. A
determinacdo de NMP/g é dada conforme tabela especifica (BRASIL, 2003; SILVA,
2007).

4.8 Analise Sensorial

A aceitacdo sensorial dos cookies formulados com os diferentes percentuais
de substituicdo de biomassa e farinha de banana verde foi avaliada por meio de um
teste afetivo laboratorial. O teste foi realizado com 74 (setenta e quatro) provadores
ndo treinados que foram selecionados de forma aleatdria dentre servidores e
discentes de ambos os sexos da UTFPR campus Francisco Beltrédo. Os testes foram
realizados em cabines individuais do Laboratério de Analise Sensorial da
Universidade Tecnologica Federal do Parana — UTFPR - campus Francisco Beltrao,
sob luz branca. Os avaliadores informaram o quanto gostaram ou desgostaram de
cada formulagéo preparada, utilizando escala heddnica estruturada de nove pontos
que variava de gostei muitissimo (pontuacdo méaxima) a desgostei muitissimo

(pontuacdo minima), conforme especificado na figura 2.

Produto: Cookies isentos de gliten obtidos com biomassa e farinha de banana

(Musa paradisiaca) verde.

1. Prove as amostras codificadas de Cookies, da esquerda para a direita
e marque com a numeracao correta a alternativa que melhor indica a

sua opiniao.
Escala Amostra 171 Amostra 496 Amostra 758
9. gostei muitissimo
8. gostei muito ( ) Dogura ( ) Dogura ( ) Dogura
7. gostei () Textura () Textura ( ) Textura
6. gostei pouco () Cor () Cor ( ) Cor

5.ndo gostei/nem
desgostei

4. desgostei pouco

3. desgostei

2. desgostei muito

1. desgostei muitissimo

() Impresséao
Global

() Impresséao
Global

( ) Impresséao
Global
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Comentarios

Figura 2: Ficha de avaliacdo sensorial dos cookies isentos de gluten obtidos com

biomassa e farinha de banana (Musa paradisiaca) verde.

4.9 Andlise Estatistica

A analise estatistica foi realizada por meio de Analise de Variancia (ANOVA) e

para comparacao de médias foi utilizado o teste de Tukey, em nivel de significancia
de 5% (P < 0,05), utilizando-se o software STATISTICA 7.0 (STATSOFT, 2004).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Composi¢do Quimica dos Cookies Isentos de Gluten Obtidos com Biomassa e

Farinha de Banana (Musa paradisiaca) Verde

Os resultados obtidos para cinzas, umidade, lipidios, proteinas e carboidratos
estdo apresentados na Tabela 3. Os valores de umidade e cinzas do cookie
encontram-se de acordo com o que é recomendado pela legislagdo. De acordo com
a Resolugcdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA, a umidade de
biscoitos e bolachas deve ser no maximo de 14,0% p/p, e o teor de cinzas de no
maximo 3,0% (BRASIL, 2005).

Em estudo realizado por FASOLIN et al (2007), a umidade média obtida foi de
2,74 na producdo de biscoitos desenvolvidos com farinha de banana verde. A
variacdo de umidade comparada aos valores obtidos neste trabalho, possivelmente

deve-se pela a adicdo da biomassa de banana verde a formulacéo.

Tabela 3: Resultados obtidos nas avaliacdes fisico-quimicas do cookie isento de
gluten obtido com biomassa e farinha de banana (Musa paradisiaca)

verde.

Cinzas % Umidade % Lipidios % mm Proteinas Carboidratos

Formulagdo 1 ~ 2,01#0,23*  7,62+2,02° 18,72+0,23° 8,64+0,75%  57,74+0,57?
Formulagdo 2  2,31+0,11% 7,48+ 0,95° 16,49+0,24° 12,98+0,08°  51,10+0,512
Formulagdo 3  2,16+0,23*  7,85+0,08° 18,99+0,33° 6,06+2,65%  51,10+0,51%

Média de trés repeticdes analiticas para cada atributo analisado.

Letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si.

Em relacéo ao teor de proteinas, a formulacéo 2 apresentou maior teor devido
a maior adicdo de farinha de banana verde comparada as demais formulacdes.
Estes se encontram com valores proximos aos encontrados por Silva et al. (2001)
gue desenvolveram biscoitos adicionados de farinha de jatoba-da-mata e jatoba-do-
cerrado e encontraram valores de proteina de 7,60% e 8,37%, respectivamente.

Quanto ao teor de lipidios, os valores de lipidios ndo apresentaram diferencas

significativa entre as formulag¢des ( p<0,05). No estudo realizado por FASOLIN et al.
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(2007) na elaboragéo de biscoitos com farinha de banana, foram obtidos valores de
lipidios de 18,85; 19,11; 19,07 e 19,75 conforme cada formulacéo realizada por seu
estudo. Estes resultados se assemelham aos obtidos no presente estudo, que
apresentou valores médios de 18,72; 16,49 e 18,99 para as formulacdes 1, 2 e 3
respectivamente.

Segundo a Associagdo Americana de Diabetes (ADA, 2003),
recomenda-se que a quantidade de carboidratos seja estabelecida de acordo com
as metas de tratamento na pratica, utiliza-se uma recomendacao diaria de 50% a
60% do valor caldrico total. O teor de carboidratos totais obtidos neste estudo foi de
57,74 g/100g, 51,109/100g e 51,10 ¢g/100g para as formulacdes 1, 2 e 3
respectivamente. Neste valor, incluem-se as fibras alimentares, que n&do foram
avaliadas. Estes valores encontram-se de acordo com a legislacdo que estabelece o

consumo diario de 50% a 60% do valor cal6rico total da dieta.

5.2 Rendimento dos Cookies Isentos de Gluten Obtidos com Biomassa e Farinha de

Banana (Musa paradisiaca) Verde

Os resultados da caracterizacdo dos cookies das diferentes formulacdes
produzidas com substituicdo parcial da quantidade de biomassa e de farinha de
banana verde sdo apresentados na Tabela 4. Foram avaliados: peso, diametro e

espessura dos biscoitos antes da cocc¢éo e pos - coccao.

Tabela 4- Resultados obtidos mediante o periodo de fabricacdo dos cookies isentos
de glaten obtido de biomassa e farinha de banana (Musa paradisiaca) verde.

Cookie Diametro Espessura Peso (g)
(cm) (cm)
Antes Depois Antes Depois Antes Depois

Formulagéo 1 3,9+4,682 39+468° 0,7+1,17° 0,8+1,17* 10,36+0,53*  8,47+0,42%
Formulagio 2 3,9+ 4,68° 3,9+4,68° 0,7+1,17° 0,8+1,17° 10,59+0,58°  8,12+0,64°

Formulagdo 3 3,9+ 4,68* 3,9+4,68° 0,7+1,17° 0,8+1,17° 9,36+0,60° 7,380,597

*Média de dez amostras de cada formulacdo expressando os valores de diametro, espessura e peso
antes do periodo de cocgdo e pds coccgdo.(*®) = letras iguais na mesma coluna ndo diferiram

estatisticamente.
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O peso, diametro e espessura dos cookies antes e ap0s a coc¢cao nao
diferiram estatisticamente entre si (p< 0,05). Isso demonstra um elevado grau de
homogeneidade nestas caracteristicas entre cookies desenvolvidos, mesmo
havendo uma variacdo nas quantidades de biomassa e farinha de banana verde
entre as formulacdes.

Comparando os resultados obtidos com FASOLIN et al. (2007) que
desenvolveram cookie utilizando farinha de banana verde e verificaram que o0s
mesmos ndo diferiram estatisticamente em relacdo ao diametro, espessura e peso
antes da coccdo e apds o processo de coccgdo. Tal fator pode ser explicado pelo
cookie ser um produto com baixa quantidade de agua e de massa relativamente
pesada para o tipo de fermentacdo utilizada. Além disso, possivelmente a falta de
proteinas do gluten, que séo responsaveis pela elasticidade dos produtos de
panificacdo, ocasionou a ndo alteracdo dos parametros de espessura e diametro
antes e ap0s o cozimento dos cookies.

J4 MAURO et al, (2010), em estudo de cookies confeccionados com farinhas
de talos (couve e espinafre) que sao ricas em fibras alimentares, os cookies
experimentais apresentaram—se mais espessos em relagdo ao controle. Tal indice
ocorre provavelmente devido a boa incorporacdo da farinha de talos ao produto e a
maior quantidade de materiais fibrosos presentes. As fibras, por serem higroscopica,
retém agua dando maior consisténcia a massa, evitando seu espalhamento, o que

geralmente causa uma maior espessura.

5.3 Analise Sensorial do Cookie Obtido com Biomassa e Farinha de Banana (Musa
paradisiaca) Verde

O teste de aceitagdo sensorial das amostras de cookie foram avaliadas
distinguindo-se os atributos dogura, cor, textura e impresséo global, sendo a analise

de variancia para os mesmos apresentada na tabela 5.
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Tabela 5. Analise de varidnda da aceitacio sensonal por meio de escala hedénica do cookie isento de gliten obtido

com biomassa e farinha de banana (musa paradisiaca) verde.

Somado Quadrado Soma do GL
GLdo Quadrado
Varidvel  quadrado médiodo quadrado  do F p
efeito médio do erro
do efeito efeito do ero erno

Docura 10,72973 5364865 4605541 219 2102987 2551070 0,080314

Textura 083784 0418919 4201757 219 1918610 0218345  0,804023
Cor 1,16216 0561081 3894730 219 1778415 0326741 0721622

Impr. Global 3,75676 1878376 3372568 219 1539985 1219738 0297306

As formulacbes avaliadas quanto aos atributos docgura, cor, textura e
impressao global ndo diferiram significativamente entre si (p= 0,05). As formulacbes
avaliadas apresentaram-se com caracteristicas muito proximas umas das outras
fazendo com que os julgadores nao treinados nao percebessem as alteracdes
ocorridas pela variacdo no teor de Biomassa e Farinha de Banana Verde adicionada
as formulacdes. Na tabela 6 estdo apresentados os valores médios obtidos no teste

de aceitacdo por meio de Escala Hedobnica para os atributos avaliados.

Tabela 6. Resultado do teste de aceitabilidade das trés formulacdes do cookie
isento de gluten obtido com biomassa e farinha de banana (Musa paradisiaca)

verde.
Cookie Docgura Cor Textura Impresséo global
Formulacéo 1 6,73+1,53 7,31+1,01 7,18+1,33 7,21+1,16
Formulagéo 2 6,42+1,57 6,97+1,24 6,65+1,38 6,78+1,29
Formulacdo 3 7,05+1,27 7,05+£1,22 6,71+1,59 7,02+1,07

Diversos trabalhos realizados com diferentes tipos de biscoito tém
demonstrado forte tendéncia das induUstrias e pesquisadores em promover o
enriquecimento de biscoitos, por ser um produto de baixo custo e atender a
demanda de pessoas com intolerancia ao glaten. De acordo com SANTUCCI et
al,(2003), a mistura de farinhas de produtos ndo convencionais, melhora a qualidade
nutricional de biscoitos e pode, até, melhorar sua palatabilidade tornando-o mais

aceito pelos consumidores.
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Segundo Thebaudin et al. (1997), os principais critérios para aceitacdo de
alimentos enriquecidos com fibras alimentares s&o: bom comportamento no
processamento, boa estabilidade e aparéncia, e satisfacdo no aroma, na cor, na

textura e na sensacéao deixada pelo alimento na boca.

5.4 Determinagédo da Cor dos Cookies Obtidos com Biomassa e Farinha de Banana
(Musa paradisiaca) Verde

Os valores obtidos nas andlises de determinacédo de cor do cookie obtido de
biomassa e farinha de banana verde para os trés tratamentos estdo apresentados

na tabela 7.

Tabela 7. Valores obtidos na analise de cor do cookie isento de glaten obtido com

biomassa e farinha de banana (Musa paradisiaca) verde.

Cor
Cookie L a’ b®
Formulacéo | 51,543+0,852" 4,994 + 0,185° 26,66 + 4,313%
Formulag&o I 49,94 + 0,185° 5,871+ 0,755° 22,378+ 1,221°%
Formulacéo Il 54,089+ 0,881° 5,916+ 2,80° 23,336+ 0,545%

! Cores de faixa de lluminacéo, utiliza um valor de 0 a 100, sendo que o O significa preto e o
100 significa branco. ? Faixa de cores de verde a vermelho. * Faixa de cores de azul a amarelo.

A partir dos dados de Luminosidade (L*) obtidos, quantidade de luz que é
refletida de uma cor, verificou-se que houve variacdo significativa (p<0,05) no
atributo em relacdo ao teor de farinha de banana verde e de biomassa adicionada.
Observou-se que quanto menor o teor de biomassa adicionado menor a
luminosidade do cookie. Em relagcéo ao teor de farinha de banana verde adicionada,
a luminosidade aumentou com o aumento no teor de farinha adicionada. Em relag&o
aos parametros a e b ndo houve diferenga significativa (p<0,05) em as formulac¢des
avaliadas. O parametro a refere-se a tonalidade da cor que varia de verde a
vermelho, e o parametro b refere-se a tonalidade de cor que varia de azul a amarelo.
Assim, verifica-se que o teor de farinha de banana verde e de biomassa adicionados

nao interferiu nos parametros de a* e b*.
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5.5 Andlises Microbiologicas

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas do cookie de biomassa e

farinha de banana verde para os trés tratamentos estdo apresentados na tabela 6.

Tabela 8. Resultado das andlises microbioldgicas do cookie isento de gluten obtido

com biomassa e farinha de banana (Musa paradisiaca) verde.

. _ *Valores
Analise Unidade Resultado o
Maximos
Staphylococcus coagulase positiva UFC\g EST <10,0 500
Deteccao de Salmonella spp. gramas Auséncia em 25 g Auséncia em 25¢
Contagem de coliformes
UFC\g EST <10,0 10

Termotolerantes (45°C)

*Valores de referéncia

Os trés tratamentos avaliados quanto as analises microbiolégicas de
Salmonella spp em 25g de amostra, de Staphylococcus coagulase positiva e de
Coliformes Termotolerantes apresentaram-se com valores de acordo com o0s
padrées legais vigentes, considerando assim o produto analisado proprio para o
consumo humano seguindo a Resolucdo RDC n° 12 de 02/01/01 (BRASIL, 2001).

Comparando os resultados deste estudo, com valores encontrados por
FRITZEN et al. (2006) que obteve indices extremamente elevados, onde 69,5% das
amostras apresentaram-se acima do limite estabelecido para Salmonella spp.. Em
relacdo ao cookie obtido, verifica-se que as condi¢cdes higiénico-sanitarias foram
adequadas no processo de manipulacdo do cookie, assegurando assim a seguranca
alimentar dos consumidores. Valores obtidos dentro dos limites estabelecidos pela
legislagcdo também ocorreram devido caracteristicas fisico-quimicas do produto,
como baixo teor de atividade de agua, diminuindo assim o risco de contaminacéo e

desenvolvimento de microorganismos.
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6. CONCLUSAO

O facil acesso da populacdo a banana verde, seu baixo custo e propriedades
nutricionais, bem como o maior rendimento que confere a preparacao, considera-se
que a biomassa e a farinha de banana verde sdo uma alternativa viavel para a
producdo de produtos isentos de gliten. Ambos ainda podem ser associadas a
outras farinhas, sem que haja comprometimento na qualidade sensorial do produto
final.

O estudo apresenta uma alternativa viavel, capaz de satisfazer os portadores
da doenca celiaca e intolerantes ao gluten.

As formulacfes avaliadas apresentaram caracteristicas microbioldgicas e de
composicdo quimica de acordo com a legislacdo vigente. Quanto a aceitacdo
sensorial, 0 cookie obtido ndo apresentou diferenca entre as formulacdes avaliadas
qguanto aos atributos docura, cor, textura e impressao global. Para o parametro
avaliado quanto a cor, o teor de farinha de banana verde e de biomassa adicionados
nao interferiu nos parametros de a*, b* e L*. O rendimento avaliado por meio da
espessura, diametro e peso também ndo diferiram entra as formulacdes avaliadas.

Constatou-se, portanto, que € possivel obter produtos sem gluten. Desta
forma, este produto desenvolvido apresenta-se como uma nova alternativa aos
portadores da doenca celiaca e/ou intolerantes, bem como a popula¢do de um modo

em geral, proporcionando melhor qualidade de vida.
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