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1. RESUMO

Na ultima década, a procura dos consumidores por alimentos funcionais se
intensificou. Estes alimentos, além de nutricionalmente adequados, proporcionam

efeitos fisiologicos benéficos ao organismo de quem os consome.

Este estudo teve por objetivo desenvolver biscoitos de chocolate com
caracteristicas funcionais em potencial, utilizando para isto a substituicdo da farinha de
trigo por misturas de farinha de banana verde, farinha de aveia e farinha de linhaca.
Muitos estudos ja foram feitos e indicaram propriedades hipoglicémicas e

hipocolesterolémicas associadas a estes componentes.

Os biscoitos foram desenvolvidos substituindo parcialmente a farinha de trigo por
60% por farinha de banana verde (FBV), 30% de farinha de banana verde e 30% de
farinha de aveia (FBVA) e 45% de farinha de banana verde e 15% de farinha de linhaca
(FBVL). A analise sensorial foi realizada com 40 provadores, que avaliaram a aceitacao
dos atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global, além da verificacéo
de intencdo de compra. Ndo houve diferenca significativa a 5% para nenhum dos
atributos avaliados entre as formulacfes. A intencdo de compra apontou interesse de

70% dos compradores em adquirir alguma das amostras.



2. INTRODUCAO

No Brasil, as doencas cardiovasculares sdo as principais responsaveis pelos
Obitos registrados anualmente. O desenvolvimento dessas doencas esta associado a
diversos fatores de risco que podem ser controlados como alimentacdo, pratica de
atividades fisicas, obesidade, aumento do colesterol, pressdo alta, diabetes e
tabagismo (SBC, 2011).

Dados da Federacédo Internacional do Diabetes estimam que hoje existam
cerca de 250 milhdes de pessoas com a doenca em todo o mundo e esse numero deve
chegar a 380 milhdes em 2025. O aumento de casos de diabetes, especialmente do
tipo 2 em paises em desenvolvimento, decorre de fatores como aumento da obesidade,
do sedentarismo, dos maus habitos alimentares e do proprio envelhecimento da
populacao (SBD, 2011).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) projetou que em 2005 o mundo teria
1,6 bilhdes de pessoas acima de 15 anos de idade com excesso de peso (IMC = 25
kg/m?) e 400 milhdes de obesos (IMC = 30 kg/m?). A projecdo para 2015 é ainda mais
pessimista: 2,3 bilhdes de pessoas com excesso de peso e 700 milhdes de obesos.
Estes dados indicam um aumento de 75% nos casos de obesidade em 10 anos
(ABESO, 2009).

Diante de todos esses dados alarmantes, a populacdo em geral tem mostrado
maior preocupacdo em manter habitos saudaveis visando melhor qualidade de vida,
visto que diversas doencas cronicas sdo intimamente ligadas a ma alimentacéo e
sedentarismo, por exemplo. Entre as medidas tomadas para tanto, estd uma maior
procura pelo consumo de alimentos saudaveis e que acrescentem ao seu organismo

desempenhando efeitos fisioldgicos benéficos, os denominados alimentos funcionais.

Os alimentos funcionais surgiram no Japéao dos anos 80, porém sé comecaram a
aparecer no pais efetivamente em meados dos anos 2000. Ha dez anos, o mercado
mundial desses alimentos movimentava cerca de US$ 230 bilh6es de ddlares por ano,
com potencial de vendas de até US$ 250 bilhées por ano (ALIMENTOS..., 2000). O



mercado brasileiro ainda se mostra timido, j& que em 2005 este foi estimado em US$
600 milhdes de ddlares, contra US$ 60 bilhdes do mercado americano (ABIA, 2005). A
tendéncia, porém, assim como em outros paises, € que este consumo se torne mais
frequente visto o grande numero de reportagens, divulgando os beneficios que estes
alimentos podem proporcionar, em veiculos como jornais, revistas, televisdo e internet,

aos quais a uma grande parte da populacdo tem acesso.

Dentre os alimentos com propriedades funcionais comprovadas pode-se citar a
aveia. Este cereal é conhecido por conter um alto teor de B-glucanas, fibras sollveis
apontadas como principais responsaveis pela sua funcionalidade. Reducédo dos niveis
de colesterol sérico e aumento da sensibilidade periférica a insulina em pacientes com
diabetes (GUTKOSKI; TROMBETTA, 1999) sdo sO6 algumas das -caracteristicas

benéficas atribuidas ao consumo de aveia.

Assim como a aveia, a linhaca é um cereal rico em fibras, com percentual
variando entre 20-28%, sendo as principais celulose, mucilagens e lignina, fibras
insollveis. Também é a maior fonte conhecida de acidos graxos émega-3 do reino
vegetal. Esses acidos graxos estdo altamente associados a reducdo dos riscos de
doencas cardiovasculares, pela prevencao de arritmias e diminuicdo da concentragcao

de triacilglicerol (COSTA; ROSA, 2010).

A farinha de banana verde, por sua vez, é rica em amido resistente, cujo principal
interesse recai em seu papel fisiolégico. Por ndo ser digerido no intestino, este amido
se torna disponivel como substrato para fermentacdo pelas bactérias do coélon,
assumindo entdo papel semelhante ao da fibra alimentar. Por apresentar baixo indice
glicémico, o amido resistente tem sido associado ao melhor controle do diabetes e, a
longo prazo, pode até mesmo diminuir o risco de desenvolver a doenca (WALTER;
SILVA; EMANUELLLI, 2005).

Farinhas como a de banana verde, de aveia e de linhaca tem sido escolhidas por
diversos pesquisadores no intuito de desenvolver alimentos com caracteristicas

funcionais, como o macarréo tipo “noodles” desenvolvido por Choo e Aziz (2010), o bolo



desenvolvido por Gutkoski et al. (2009) e pédo de sal desenvolvido por Borges et al.

(2010), respectivamente.

O objetivo deste estudo foi desenvolver formulagbes de biscoitos de chocolate
com reduzido teor de acgucar e potenciais propriedades hipoglicEmicas e
hipocolesterolémicas, utilizando diferentes concentracdes e combinacgdes de farinha de

banana verde, de aveia e de linhaga.
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3. JUSTIFICATIVA

Os alimentos funcionais sdo uma tendéncia do mercado alimenticio deste século.
Entre os elementos que podem explicar o éxito dos alimentos funcionais, cita-se a
preocupacdo crescente da populacdo pela saude e pelo bem-estar, mudancas na
regulamentacdo dos alimentos e a crescente comprovacao cientifica das relacbes
existentes entre dieta e saude (RAUD, 2008).

A medida que novas a¢ées positivas s&o atribuidas aos mais diversos alimentos,
é fundamental que se investigue a melhor maneira de adequa-los a dieta comum da
populacdo, a fim de estimular cada vez mais este consumo. Portanto, estudos que
foquem no desenvolvimento de novos produtos ou adaptacdes de férmulas antigas que

possam vir a incluir ingredientes funcionais sdo muito importantes.
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4. OBJETIVOS

4.1 OBJETIVOS GERAIS

Desenvolver biscoitos com baixo teor de acglUcar e potenciais propriedades

funcionais utilizando farinha de banana verde, farinha de linhaca e farinha de aveia.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvolver formulagdes de biscoito de chocolate com baixo teor de acucar e
utilizar farinha de banana verde, farinha de linhaca e/ou farinha de aveia em

substituicdo a farinha de trigo para agregar caracteristicas funcionais.

Realizar teste de aceitacao nas diferentes formulagdes de biscoitos.
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5. REVISAO BIBLIOGRAFICA

5.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

O conceito de alimentos funcionais foi proposto inicialmente no Japdo, em
meados da década de 80. O governo japonés incentivou o desenvolvimento de um
programa de estudos visando a analise sistematica das fun¢des dos alimentos, de seu
papel nas funcdes fisiolégicas do homem e de sua composi¢cdo molecular (SCHMITT,
2003). Estes estudos surgiram associados a questdo do envelhecimento populacional,
aumento da expectativa de vida, ocorréncia na terceira idade de doengas cronico-
degenerativas como cancer, hipertenséo, diabetes, artrite, cardiopatias, dentre outras, o

gue eleva os custos da previdéncia social no pais (ALIMENTOS..., 2000).

Nos anos 90, estes alimentos receberam a designacdo em inglés de FOSHU
(foods for specified health use, alimentos para uso especifico de saude), referindo-se
aos alimentos usados como parte de uma dieta normal que demonstravam beneficios
fisioldgicos e/ou reduziam o risco de doencas cronicas, além de suas funcdes basicas
nutricionais (COSTA; ROSA, 2010). Segundo Moraes (2004), o Ministério Nipbnico da

Salde e Bem Estar define os FOSHU como:

e Alimentos dos quais se espera algum efeito benéfico especifico para a
saude, devido a presenca de algum constituinte relevante, ou alimentos
dos quais agentes alergénicos foram retirados.

e Alimentos nos quais os efeitos de tal adicdo ou remocdo foram
cientificamente avaliados e comprovados e, para os quais, foi acordada a
autorizagdo de mencionar os efeitos benéficos especificos sobre a saude

que se pode esperar de seu consumo.

Os alimentos funcionais devem apresentar propriedades benéficas além das
nutricionais basicas, sendo apresentados na forma de alimentos comuns. Sao
consumidos em dietas convencionais, mas demonstram capacidade de regular funcbes

corporais de forma a auxiliar na protecédo contra doencas como hipertenséo, diabetes,
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cancer, osteoporose e coronariopatias. Sdo todos os alimentos ou bebidas que,

consumidos na alimentacao cotidiana, podem trazer beneficios fisioldgicos especificos,

gracas a presenca de ingredientes fisiologicamente saudaveis (MORAES; COLLA,

2006).

Segundo Fagundes e Costa (2003) apud Roberfroid (2000), um alimento pode

ser considerado funcional se:

Houver eliminacdo de componentes que possam causar efeitos
indesejados;

A concentracdo de um componente presente naturalmente no alimento,
gue tenha efeito benéfico, esteja aumentada;

Houver adicdo de algum componente ndo naturalmente presente, nao
necessariamente um macronutriente ou micronutriente, mas que tenha
efeito benéfico;

Algum componente usualmente presente seja substituido, em geral um
macronutriente (gordura, por exemplo), cuja ingestdo € usualmente
excessiva;

Ocorrer biodisponibilidade ou estabilidade de um componente conhecido

por produzir efeito funcional ou reduzir risco de doenca.

Diversos alimentos que fazem parte da dieta do brasileiro se enquadram na

categoria de alimentos funcionais, segundo Oliveira (2002). Por apresentar compostos

capazes de proporcionar beneficios a saude, podemos citar como exemplos:

Peixes e 6leos marinhos — contém &cidos graxos Omega-3, que reduzem o
risco de doencas cardiovasculares;

Vegetais — altos teores de fibras, que aumentam a excrecdo de acidos
biliares e substancias téxicas, diminuem o tempo de transito intestinal,
reduzindo a incidéncia de cancer de célon;

Soja — estdo presentes as isoflavonas, relacionadas a reducéo do risco de

doencas cardiovasculares, cancer de mama e 0osteoporose;
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e Tomate — em sua composicao esta o licopeno, carotendide com atividade
antioxidante e efeito protetor contra cancer de prostata,

e Frutas e hortalicas — carotenoides, vitaminas e compostos fendlicos com
acao antioxidante, atuando contra os radicais livres, auxiliando, portanto
na prevencdo de doencas cardiovasculares, cancer, diabetes, catarata,
entre outras;

e Leites fermentados — presenca de organismos vivos (algumas espécies de
Lactobacillus e Bifidobacterium) que atuam melhorando a digestao,
controlando os niveis de patdgenos entéricos e na reducao do colesterol e

do risco de cancer.

No Brasil, os alimentos funcionais séo regulamentados pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, a ANVISA. Dentre as resolucdes que devem ser seguidas por
produtos funcionais, a Resolucdo n°19, de 30 de abril de 1999 é particularmente
importante, visto que trata dos procedimentos para registro de alimentos com alegac¢des
de propriedades funcionais. A ANVISA também aprovou uma lista de propriedades
funcionais, na qual estdo listadas as alegacbes aprovadas relacionadas com a
propriedade funcional e ou de saude de um nutriente ou ndo nutriente do alimento,
conforme o item 3.3 da Resolucao n°18, de 30 de abril de 1999. Esta Ultima trata das
diretrizes basicas para andlise e comprovacdo de propriedades funcionais e/ou de

salude alegadas em rotulagem de alimentos (BRASIL, 2005).

Bernal et al. (2010) apontam que nos ultimos 20 anos houve aumento
exponencial de pesquisas e publicacbes sobre nutracéuticos e alimentos funcionais.
Porém, o estudo de Annunziata e Vecchio (2011) mostra que 0s consumidores
europeus ainda apresentam-se confusos sobre a ambigiidade do que séo os alimentos
funcionais, apesar de terem conhecimento da conexao “diet” — saude e um alto nivel de

interesse no aspecto nutricional na hora de escolher seus alimentos.

O perfil do consumidor brasileiro tende a seguir o mesmo padrao apontado pelo
estudo europeu: estudantes de engenharia de alimentos da Universidade Estadual de
Maringa conduziram um estudo para determinar o perfil do consumidor em relacéo aos

alimentos funcionais. Para aplicar um questionario cujo tema era o conhecimento
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adquirido sobre alimentos funcionais, 91% dos entrevistados escolhidos eram
estudantes de graduacdo, quase 25% alunos de engenharia de alimentos. Os
resultados apontaram para um conhecimento superficial do assunto, mesmo com o
crescente aumento do numero de reportagens e programas de televisdo debatendo
sobre alimentos funcionais (BAPTISTA et al., 2006).

Porém, uma recente pesquisa realizada em parceria pela FIESP e ITAL, a Brasil
Food Trends 2020, apontou o conhecimento de 60% dos entrevistados do termo e do
significado de alimentos funcionais. Os consumidores ainda disseram acreditar que 0s
alimentos funcionais podem sim trazer beneficios a saude e que num futuro proximo,

poderiam vir a substituir alguns medicamentos (BRASIL, 2011).

5.2 BISCOITOS

O biscoito é um produto composto principalmente por farinha de trigo, acucar e
gordura, com teor de umidade bastante baixo, o que lhe proporciona longa vida de
prateleira se acondicionado em embalagem com eficiente protecdo a entrada de
umidade (MONTEIRO; MARTINS, 2003).

Pertencentes ao grupo de alimentos nao-essenciais, 0Ss biscoitos sao
classificados como alimentos do tipo “snack”, pequenas refeigcdes leves e substanciais
que, além da praticidade de consumo, podem atender a consideravel parte das

necessidades nutricionais diarias dos individuos (SILVA et al., 2009).

Segundo dados da LAFIS — Andlises Setoriais e Informagfes do Mercado
Financeiro, o Brasil € o segundo maior mercado produtor de biscoitos industrializados
do mundo, depois dos EUA, e representa cerca da metade do consumo da América

Latina. Em consumo per capita, o pais figurava, em 2008, como o 12° no “ranking”
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mundial, onde a Holanda era lider com o consumo per capita de 13,9kg/ano

(MERCADO..., 2009).

O Brasil registrou a producao de 1.206 milhdes de toneladas em 2009 (Tabela 1),

0 que representou 2,5% de crescimento sobre 2008, em que foram produzidas 1.177
milhdes de toneladas (SIMABESP, 2009). Até 2009, o segmento contava com 876

empresas no pais, com 69% delas concentradas na regido sudeste (MERCADO...,

2009).

Tabela 1. Mercado brasileiro de biscoitos

Indicadores 2007 2008 2009
Produgdo (mil tons) 1131 1177 1206
Taxa de crescimento (%) 1,7 41 2,5
Consumao per capita (kg/ano) 6 6,1 6,3
Faturamento setor (bilhdes, RS) 5,19 5,65 *
Prego médio fabrica (R5/kg) 4,58 4,8 *

* - dodos indisponiveis

Fonte: SIMABESP (2009)

O mercado de biscoitos é segmentado em nove categorias maiores, sendo que a

principal delas detém 30% dos produtos comercializados, como pode-se observar na

Figura 1 (SIMABESP, 2009).



Figura 1. Segmentacdo do mercado brasileiro de biscoitos: porcentagem de

pelos consumidores.
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Fonte: SIMABESP, 2009

Por apresentar grande consumo e aceitacao, o biscoito foi o escolhido de muitos

estudiosos para o desenvolvimento de produtos com maior qualidade nutritiva. Seja

pela tentativa de diminuicdo do percentual de gordura, como os desenvolvidos por

Saydelles et al. (2010), seja pela substituicdo parcial da farinha de trigo por outras de

maior poder nutricional ou propriedades funcionais. Maretti, Grossmann e Benassi

(2010) desenvolveram biscoitos contendo farinha de soja e farelo de aveia; Frota et al.

(2009) optaram pelo uso da farinha de feijdo-caupi, que apresenta alto teor de fibras;

Santos et al. (2011) utilizaram-se do polvilho azedo e da farinha de albedo de laranja

para enriquecer sua formulacdo de biscoitos; Fasolin et al. (2007) acrescentaram ao

seu produto farinha de banana verde, rica em amido resistente.
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5.3 FARINHA DE BANANA VERDE (Musa spp.)

A banana é uma fruta de elevado valor nutricional. E boa fonte energética,
possuindo alto teor de carboidratos, vitaminas tais como B; (tiamina), B, (riboflavina), Bs
(piridoxina) e C e sais minerais como potassio, fosforo, calcio, sédio, magnésio, além de
outros em menor quantidade (FOLEGATTI; MATSUURA, 2004). A Tabela 2 mostra a

composicao quimica para diferentes variedades da fruta.

Tabela 2. Composicédo de diferentes cultivares de banana (Musa spp), por por¢céo de
100 g.

Componente Quantidade por porgdo

banana-da-terra  banana-mac banana-prata  banana-nanica
Umidade (%) 63,90 75,20 71,90 73,80
Energia (kcal) 128,00 87,00 98,00 92,00
Proteina (g) 1,40 1,80 1,30 1,40
Lipideos (g) 0,20 0,10 0,10 0,10
Colesterol (g) MA NA MA MNA
Carboidrato (g) 33,70 22,30 26,00 23,80
Fibra Alimentar (g) 1,50 2,60 2,00 1,90
Cinzas (g) 0,80 0,60 0,80 0,30
Célcio (mg) * 3,00 8,00 3,00
Magnésia (mg) 24,00 24,00 26,00 28,00
Manganés (mg) 0,16 0,60 0,42 0,14
Fasforo (mg) 26,00 29,00 22,00 27,00
Ferro (mg) 0,30 0,20 0,40 0,30
sédio [mg) TR TR TR TR
Potdssio (mg) 328,00 264,00 358,00 376,00
Cobre [mg) 0,05 0,11 0,05 0,10
Zinco (mg) 0,20 0,10 0,10 0,20
Vitamina B, (mg) 0,03 TR TR TR
Vitamina B, (mg) 0,02 TR 0,02 0,02
Vitamina B, (mg) 0,14 0,14 0,10 0,14
Vitamina B; (mg) * * * *
Vitamina C (mg) 15,70 10,50 * 5,90

NA - ndo aplicdve!
TR - tracos
* - andlises sendo reavaliadas

Fonte: TACO (2006)
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De acordo com a FAOSTAT (2011), com uma producdo anual de 6,78 milhdes
de toneladas em 2009, o Brasil € o 5° maior produtor de bananas, ficando atras da india
(27 milhdes de toneladas), Filipinas (9 milhées de toneladas), China (9 milhdes de
toneladas) e Equador (7,6 milhGes de toneladas). A bananicultura € a 122 cultura mais
importante do pais, ocupando o segundo lugar em volume de frutas produzidas e

perdendo apenas para as laranjas (17,6 milhées de toneladas).

Embora nédo seja o maior produtor, o Brasil apresenta o maior consumo mundial
per capita, em torno de 25 kg/ano. Em nosso pais, a banana é a fruta mais consumida
como complemento alimentar, encontrando-se disponivel até para as classes de menor
poder aquisitivo (LIMA; VILARINHOS, 2007; FASOLIN et al., 2007).

Aproximadamente um quinto da producdo mundial de bananas é desperdicada.
Os frutos considerados inaptos para exportacdo ou consumo in natura (tamanho
inadequado, com injurias por transporte, etc.) sdo comumente dispostos de maneira
impropria, podendo causar desequilibrios ambientais (ZHANG et al., 2005). Essas
perdas podem ser reduzidas através do direcionamento de frutas rejeitadas para a
producdo de chips, puré, doces, banana-passa, flocos, farinha, entre outros (IZIDORO
et al., 2011; BORGES; SOUZA, 2004).

A farinha de banana é obtida por secagem natural ou artificial do fruto, podendo
ser produzida a partir de praticamente qualquer variedade de banana, as mais comuns
sendo as do subgrupo cavendish, nanica ou nanicdo (SBRT, 2006). Pelo estagio de

maturacdo da matéria-prima, as farinhas séo classificadas em dois tipos:

e Farinha de banana madura: produzida a partir de banana com 75% de
amadurecimento, que apresenta teor de amido entre 6 a 7%. Neste estagio, as
extremidades ainda apresentam coloracao verde.

e Farinha de banana verde: produzida a partir de banana verde com baixo teor de
acucar (0,5 a 1%), ou seja, ainda apresenta toda a casca e extremidades com

coloracéo totalmente verde.

A polpa verde nado apresenta sabor, sendo caracterizada por forte adstringéncia

devido a presenca de compostos fendlicos sollveis, principalmente taninos. Também
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estdo presentes os flavondides, que atuam na protecdo da mucosa gastrica (VILAS
BOAS et al., 2001; RAMOS; LEONEL; LEONEL, 2009).

Na banana verde, o principal componente € o amido, podendo corresponder de
55 a 93% do teor de sélidos totais. Com o amadurecimento, esse amido € convertido
em acucares (glucose, frutose, sacarose, entre outros), dos quais 99,5% sao

fisiologicamente disponiveis (SOUZA et al., 1994).

O amido presente em um alimento pode ser classificado ao observar-se a
velocidade em que o mesmo é digerido in vitro: rapidamente digerivel, quando, ao ser
submetido a incubacdo com as enzimas amilase pancreatica e amiloglicosidase em
temperatura de 37°C, converte-se em glicose em 20 minutos; lentamente digerivel, se,
nas condicdes ja citadas, é convertido em glicose em 120 minutos; e amido resistente,
que resiste a acdo das enzimas digestivas, mas é fermentado no intestino grosso pela
microflora bacteriana (LOBO; SILVA, 2003; RAMOS; LEONEL; LEONEL, 2009).

Considera-se que a banana verde seja a mais rica fonte de amido resistente,
guando comparados alimentos que ndo sofreram nenhum tipo de processamento
(FUENTES-ZARAGOZA et al., 2010). Sendo este um componente natural da dieta, o
consumo atual gira em torno de 3g/pessoa/dia e, devido a particularidade de ser
fermentado no intestino grosso, compartilha muitas caracteristicas e beneficios
atribuidos a fibra alimentar no trato gastrintestinal (PEREIRA, 2007; WALTER; SILVA,;
EMANUELLI, 2005).

Estudos compilados por Zhang et al. (2004) apontam para a possivel inser¢ao do
amido resistente de banana verde na industria comercial de amido. Ndo sé por
apresentar funcionalidade semelhante ou até superior ao amido de milho em versao
modificada ou natural, mas também pela facilidade de obtencéo da matéria-prima e seu

baixo custo.

E importante ressaltar a atencdo destinada ao amido resistente visto suas
propriedades funcionais e beneficios potenciais a saude humana. Da literatura,

Fuentes-Zaragosa et al. (2010) reuniram um certo namero de efeitos fisiolégicos
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atribuidos ao amido resistente, que se provaram benéficos a salde. Esses efeitos sdo

listados na Tabela 3.

Tabela 3. Efeitos fisiol6gicos do amido resistente

Efeito protetor Potenciais efeitos fisiologicos
Diabetes Controle das respostas glicémica e insulinica

Cancer de intestino, colite ulcerativa,
doenca inflamatdnia intestinal, diverticulites e constipagdo Melhora da sadde intestinal

Doencas cardiovasculares, sindrome metabdlica Melhora do perfil lipidico no sangue

Salde do cdlon Prebidtico e promotor do crescimento da cultura
Cbesidade Aumento da saciedade

Osteoporose, reforgo na obtengdo de calcio Aumento da absorgdo de micronutrientes

Fonte: Fuentes-Zaragosa et al. (2010)

O amido resistente permanece como principal componente da farinha de banana
verde. Ramos, Leonel e Leonel (2009) estudaram 13 gendtipos de bananeira e, apés a
producdo da farinha, verificou que todas apresentavam consideravel teor de amido
resistente. Os cultivares Nam, Maca, Prata-ana e Prata-zulu forneceram as farinhas

com maior teor de amido resistente, variando de 10 a 40%.

Resultado ainda mais animador foi obtido por Tribess et al. (2009), que avaliaram
0s niveis de amido resistente para farinhas obtidas a partir de diferentes condicées de
secagem. Os indices variaram de 40,9 a 58,5g/100g, sendo os melhores resultados

obtidos para secagens a altas temperaturas e maior velocidade do ar de secagem.

A Tabela 4 mostra a composi¢ao quimica da farinha de banana verde encontrada

por Aurore, Parfait e Fahrasmane (2009).
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Tabela 4. Composi¢ao quimica da farinha de banana verde, por por¢éo de 100g.

Componente Quantidade por porgio
Energia (kcal) 340,0
Agua(g) 3,0
Proteinas (g) 3,9
Lipidios totais (g) 1.8
Carboidratos (g) 82,1
Fibras (g) 7.6
Sadio (mg) 3,0
Potassio (mg) 1491,0
Calcio (mg) 22,0
Magnésio (mg) 108,0
Fosforo (mg) 74,0
Ferro (mg) 1,15
Cobre (mg) 0,39
Zinco (mg) 0,61
Manganés (mg) 0,57
Pra-vitamina A (pg) 183,0
Vitamina B1 (mg) 0,18
Vitamina B2 (mg) 0,24
Vitamina B3 (mg) 2,8

Fonte: Aurore, Parfait e Fahrasmane (2009)

Por ser um ingrediente de facil obtencéo, nutritivo e barato, a farinha de banana
verde se mostra uma boa alternativa na elaboracdo de produtos com apelo funcional.
Fasolin et al. (2007) desenvolveram biscoitos do tipo cookies com substituicdo parcial
da farinha de trigo por farinha de banana verde. O teste sensorial aplicado verificou ndo
haver diferenca significativa de aceitacdo entre os biscoitos com farinha de banana

verde e o0 padréo produzido apenas com farinha de trigo.

Resultado positivo também foi obtido por Choo e Aziz (2010). O objetivo de seu
estudo foi desenvolver “noodles” (tipo de macarréo oriental produzido a partir de uma
pasta de varios cereais) com maior teor de fibras, utilizando para tal a farinha de
banana verde em conjunto com -glucanas de aveia. A adicdo de 30% de farinha de

banana verde aumentou significativamente ndo so6 o teor total de fibras, mas o nivel de
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amido resistente, de amido e de alguns minerais essenciais. Observou-se reducdo da
resposta glicémica, ainda mais pronunciada quando da adicdo das B-glucanas a

formulacao.

5.4 LINHACA (Linum usitassimum L.)

A linhaca (Linum usitassimum L.) é uma planta pertencente a familia das
Linaceas, originaria da Asia (MARQUES et al., 2011). A planta, quase em sua
totalidade, € utilizada como matéria-prima na industria. O caule € aproveitado para a
producdo de linho, tecido utilizado na confeccdo de roupas. Da semente é possivel
extrair o Oleo, usado na fabricacdo de tintas, resinas e na industria alimenticia
(SOARES et al., 2009). Também é comumente utilizada para racdo animal (MARQUES
et al., 2011).

A coloracédo da semente da linhaca depende das condi¢des climaticas da regido
de cultivo. A variedade marrom € cultivada em climas tropicais, como na maior parte do
Brasil, utilizando-se de agrotdxicos. Cultivada em climas temperados, como na Europa,
a variedade dourada tem sido cultivada de maneira organica. Atualmente é possivel
encontrar essa variedade no Brasil, sendo produzida nas regides de clima mais ameno
(MARQUES, 2008).

O consumo da linhaca tem aumentado com os anos, a medida que se tornam
conhecidas suas propriedades benéficas (SOARES et al., 2009). Em média, a linhaca
contém 32-45% de gordura, 20-25% de proteina, 20-28% de fibra dietética alimentar, 4-
8% de umidade e 3-4% de cinzas (PEREIRA, 2009 apud MORRIS, 2001). A Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos, a TACO (2006), mostra a seguinte composi¢ao

para as sementes de linhaca (Tabela 5).
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Tabela 5. Composicédo da semente de linhaca (Linum usitatissimum L.) em 100g.

Componente Quantidade por porgio
Umidade (%) 6,70
Energia (kcal) 495,00
Proteina (g) 14,10
Lipideos (g) 32,30
Colesterol [g) MA
Carboidrato (g) 43,30
Fibra Alimentar (g) 33,50
Cinzas (g) 3,70
Calcio (mg) 211,00
Magnéesio (mg) 347,00
Manganés (mg) 2,81
Fosforo (mg) 615,00
Ferro (mg) 4,70
Sodio (mg) 9,00
Potassio (mg) 869,00
Cobre (mg) 1,09
Zinco (mg) 4,40
Vitamina B, (mg] 0,12
Vitamina B, (mg] TR
Vitamina B, (mg) 0,13
Vitamina B, (mg] TR
Vitamina C {mg) TR

NA - ndo aplicavel
TR - tracos

Fonte: TACO, 2006

De acordo com Moraes (2010), aproximadamente um terco da fibra presente na
linhaca é do tipo soluvel. Essa parcela das fibras, ao ser ingerida, adsorve agua
formando uma camada viscosa de prote¢cdo as mucosas do estbmago e intestino
delgado. Essa camada dificulta a absorcao principalmente de acucares e gorduras, o
que pode explicar porque esses polissacarideos ajudam a baixar os niveis lipidicos

sanguineos e teciduais, assim como a glicemia (PACHECO, 1999).
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Os dois tercos restantes correspondem as fibras insollUveis que, ao aumentarem
a massa fecal, diminuem o tempo de transito dentro do intestino. Essa acao esta ligada
a diminuicdo da constipacdo e a prevencdo ao cancer no intestino (MORAES, 2010).
Marques et al. (2011) verificaram esta situacdo em ratos, comprovando o beneficio

associado a ingestéo de linhaga, seja como gréo cru, grao assado ou 0leo.

Juntamente as fibras, estdo presentes acidos fendlicos (que apresentam acgéo
antioxidante), assim como lignanas — componentes que possuem estrutura quimica
semelhante ao estrogénio (SOARES et al., 2009). Este composto pode exercer acao
estrogénica fraca, produzindo efeitos positivos em mulheres na pds-menopausa. A
estabilidade térmica da lignana verificada por Simbalista, Caprilles e Aréas (2003)
qualifica a farinha de linhaga para o uso em produtos processados, visando atenuar

sintomas da menopausa.

Analisando a fracao lipidica do gréo, percebe-se que a linhaga € rica em &cidos
graxos, sendo composta por 57% de acidos graxos 6mega-3, 16% de 6mega-6, 18% de
acidos graxos monoinsaturados e somente 9% de &cidos graxos insaturados (MACIEL
et al, 2008). De acordo com a Tabela TACO (2006), a composicdo de acidos graxos da

linhaga € mostrada na Tabela 6.

Tabela 6. Composicdo da semente de linhaca (Linum usitatissimum L.) em 100g —

Acidos Graxos.

Componente Quantidade por porgio
Saturados (g) 4,20
Mono-insaturados (g) 7.10
Poli-insaturados (g) 25,30
Omega-9 (g) 7,06
Omega-6 (g) 5,42
Omega-3 (g) 19,81

Fonte: TACO (2006)



26

A partir da década de 70, atribuiu-se aos acidos graxos do tipo 6mega um papel
importante na protecao contra doencas do coragcédo e suas complicagdes, por atuarem
diminuindo a producéo de triacilglicerois (SANTOS; BORTO-LOZO, 2008).

Molena-Fernandes et al. (2010) verificaram, em ratos, que a suplementagcdo com
farinha de linhaca integral melhorou o perfil lipidico dos animais. Em estudos com
humanos, a ingestdo de linhaca aumentou a presenca de acidos graxos 6mega-3 no
plasma e no tecido adiposo, além de se mostrar eficaz na redugéo da fragdo LDL do
colesterol e de triacilgliceréis (COSTA; ROSA, 2010).

A linhaca apresenta composicdo protéica comparavel a soja em termos de
aminoacidos indispensaveis, conta com altos teores de &cido aspartico, glutamina,
leucina e arginina (BORGES et al., 2010). Porém, em estudo em ratos, Soares et al.
(2009) desqualificaram a linhaca como fonte Gnica de proteinas, principalmente na fase
de crescimento. Verificou-se que os animais que recebiam alimentacdo com fonte
protéica exclusivamente proveniente da linhaca apresentaram niveis de desnutricao
elevados, quando comparados aos grupos que recebiam caseina como fonte

alternativa.

Estdo presentes ainda vitaminas A, B, D, K e E (na forma de y-tocoferol —
antioxidante biologico) e alto teor de potassio, cerca de sete vezes maior que o0 a
banana (MACIEL et al, 2008).

A farinha de linhaca foi escolhida por alguns pesquisadores para o
desenvolvimento de produtos com maior valor nutricional e potencial funcional. Maciel
et al. (2008) elaboraram biscoito do tipo cracker com substituicdo parcial da farinha de
trigo e obtiveram um produto com incremento nos teores de proteinas, minerais e fibra
alimentar. A analise sensorial apontou predilecéo pela formulacdo com 15% em farinha
de linhaga, que apresentou aceitagéo superior ao padréo elaborado apenas com farinha

de trigo.

Bolo de chocolate com adicdo de farinha de linhaca foi o produto desenvolvido
por Silva et al. (2009). As formulacbes acrescentadas de O (padrao), 40, 60 e 80g de

farinha de linhaca foram submetidas a analise sensorial. Nao houve diferenca
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significativa para os quesitos analisados (aparéncia, textura, sabor e impressao global),
indicando que a adi¢éo da farinha de linhaga manteve o produto semelhante ao padrao,

com a vantagem de apresentar maior qualidade nutricional.

Oliveira, Beraldo e Dematei (2007) optaram por produzir pdo de sal com
acréscimo de farinha de linhaca, substituindo parcialmente a tradicional farinha de trigo.
A adicdo de farinha de linhaca na proporcdo de 10% se mostrou a mais viavel
tecnicamente. O produto apresentou sabor agradavel e caracteristicas fisico-quimicas
similares ao pao de sal tradicional e 6tima aceitacdo pelos consumidores (nota média

7,85, medida em uma escala hedbnica de nove pontos).

A possibilidade de adicionar farinha de linhaca em hambuarguer de carne bovina
foi sugerida por Pereira e Feihrmann (2009). A amostra contendo 8% de farinha de
linhaca, que substituiu na formulagdo uma parcela da gordura, obteve em andlise
sensorial notas sem diferencas significativas do padrdo, indicando mais uma opcéao

para a obtencdo de um produto de boa qualidade sensorial e nutricional.

5.5 AVEIA

A aveia (Avena sativa L.) destaca-se entre 0s cereais por fornecer aporte
energético e nutricional equilibrado, conter em sua composi¢cao quimica aminoacidos,
acidos graxos, vitaminas e sais-minerais indispensaveis ao organismo humano e,
principalmente, pela composicao de fibras alimentares (GUTKOSKI et al.,, 2009). A

Tabela 7 mostra valores médios para as diferentes variedades de aveia.
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Tabela 7. Composicéo de flocos de aveia (Avena sativa L.) em 100g.

Componente Quantidade por porgio
Umidade (%) 9,10
Energia (kcal) 394,00
Proteina (g) 13,50
Lipideos (g) 8,30
Colesterol {g) MA
Carboidrato (g) 66,60
Fibra Alimentar (g) 9,10
Cinzas (g) 1,80
Calcio (mg) 48,00
Magnesio (mg) 119,00
Fasforo (mg) 153,00
Ferro (mg) 4,40
Sadio (mg) 5,00
Potassio (mg) 336,00
Cobre (mg) 0,44
Zinco (mg) 2,60
Vitamina B, (mg) 0,55
Vitamina B; (mg) 0,03
Vitamina B; (mg) TR
Vitamina B; (mg) 4,47

NA - ndo aplicavel
TR - tracos

Fonte: TACO, 2006

Apresenta alto teor protéico e de qualidade, variando de 12,4 a 24,5% no grao
descascado (SA et al., 2000). Analisando quatro cultivares brasileiros de aveia, Ped6
(1996) observou a predominancia de acido glutdmico na composicdo dos aminoacidos
e, assim como em outros cereais, a lisina se mostrou como 0 primeiro aminoacido
limitante, seguido da treonina. Porém, relatou que o0s niveis encontrados para 0s
demais aminoacidos essenciais se mostraram adequados e até mesmo superiores aos

recomendados pela Food and Agriculture Organization (FAO) para o consumo diario.
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E rica em lipidios, os quais s&o fonte de energia maior que os carboidratos. A
porcentagem no grado varia entre 50 e 9,0%, sendo superior as porcentagens
encontradas em trigo (2,1 — 3,8%), arroz (1,83 — 2,5%), milho (3,9 -5,8%), cevada (3,3
— 4,6%) e centeio (2,0 — 3,5%). A composicdo dos lipidios é favoravel devido ao alto
contetdo de acidos graxos insaturados. Os acidos palmitico, oléico e linoléico sdo os
mais encontrados, representando em torno de 95% do total (WEBER; GUTKOSKI,
ELIAS, 2002).

Na aveia, o amido constitui cerca de 60% de matéria seca do grao. Estudos
passados encontraram consideraveis diferencas entre o amido de aveia e o amido de
outros cereais. Essas diferencas tém sido atribuidas a maior quantidade de lipideo
ligado, que também pode ser responsavel pela baixa retrogradacdo deste amido
(GALDEANO et al., 2009).

A fibra alimentar total da aveia varia entre 7,1 e 12,1%. Esta variacdo deve-se
aos varios métodos de determinacdo utilizados e as diferencas entre cultivares. No
farelo, o conteudo de fibra alimentar € de 15 a 19%. Deste total, 34 a 48% séo fibras
soluveis e o restante insoltveis (GUTKOSKI; TROMBETTA, 1999).

Fibras soluveis presentes em grande concentragcdo na aveia, as B-glucanas sao
componentes estruturais das paredes celulares dos gréos, localizadas principalmente
no endosperma (SA; FRANCISCO; SOARES, 1998). As B-glucanas sdo atribuidas
propriedades hipocolesterolémicas da aveia. O mecanismo de acao, que ainda ndo esta
totalmente elucidado, pode ser devido a um dos seguintes fatores ou a uma conjuncéo
deles: alteracdo do metabolismo e secrecdo de &cidos biliares; modificacdo das
concentracOes de acidos graxos de cadeia curta; diminuicdo da digestdo de lipideos e
mudancas nos niveis de hormonios pancreaticos e gastrintestinais (SA et al., 2000 apud
WOOD, 1993).

O teor de B-glucanas na aveia pode variar com o cultivar, sendo influenciado por
fatores genéticos e ambientais. De acordo com Wood, Weisz e Fedec (1991), a aveia
integral sem a casca pode conter de 3,41% a 4,82%, o farelo de 5,81 a 8,89% e a goma

de aveia aproximadamente 78%. Gutkoski e Trombetta (1999), ao analisarem sete
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cultivares brasileiros, encontraram niveis variando entre 3,01 e 4,13%, um pouco abaixo
dos encontrados por Sa et al. (2000), que estudaram cultivares com teores de [3-

glucana entre 4,3 e 6,5%.

Produtos que contém fibra de aveia reduzem o risco de doencas
cardiovasculares, diabetes, hipertensdo e obesidade. Podem atuar diminuindo as
concentracbes séricas de colesterol total, lipidios totais e triglicerideos de forma
significativa e aumentam a fragdo HDL do colesterol (MADRONA; ALMEIDA, 2008).

Em 2008, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) aprovou o uso da
seguinte frase em produtos com apelo funcional que contém B-glucanas advindas da
aveia: “A beta glucana (fibra alimentar) auxilia na reducdo da absor¢cédo de colesterol.
Seu consumo deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e hébitos de vida
saudaveis”. Para que esta alegacdo conste no rotulo do produto, 0 mesmo, se solido,
deve fornecer 3 g de B-glucanas, enquanto se liquido deve fornecer no minimo 1,5 g
(BRASIL, 2008).

Anderson et al. (1990) verificaram a diminuicdo do colesterol total sérico em
5,4% (p<0,05) e dos niveis de colesterol LDL em 8,5% (p<0,025) em homens
hipercolesterolémicos, sendo o promotor desta diminuicdo um cereal matinal produzido
a partir de farelo de aveia. O consumo diario de 56 g do cereal fornecia 25 g de farelo
de aveia, e apGs duas semanas o0s beneficios ja foram observados.

Resultados semelhantes foram anteriormente observados por Gold e Davidson
(1988). Eles selecionaram individuos jovens e saudaveis para integrar seu grupo de
estudo, que foram entdo instruidos a consumir diariamente dois “muffins” com 24% em
peso de farelo de aveia, por 28 dias. Ao final do periodo de testes, observou-se a
diminuicdo do colesterol total sérico em 5,3% (p<0,05) e a diminuicdo do nivel do
colesterol LDL em 8,7% (p<0,05).

Buscando desenvolver uma formulagc&o de biscoito com potenciais propriedades
hipocolesterolémicas, Mareti, Grossmann e Benassi (2010) optaram por combinar
diferentes teores de farinha desengordurada de soja e farelo de aveia para substituir

parcialmente a farinha de trigo. ApOs esta etapa, submeteram trés das formulagcbes
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obtidas & andlise sensorial por provadores nao treinados, todas com mais de 70% de
farinha de trigo substituida pela mistura. Ao utilizarem uma escala hedbdnica de nove
pontos (1 - desgostei muitissimo, 9 - gostei muitissimo), obtiveram notas iguais ou
superiores a sete com relacdo a aceitacdo, evidenciando a viabilidade de produzir

biscoitos adequadamente nutritivos e sensorialmente aceitos.

Por sua vez, Assis et al. (2009) optaram por desenvolver biscoitos utilizando
apenas farinha de aveia ou farinha de arroz parboilizado em substituicdo a farinha de
trigo. As formulagbes apresentando teores de 25, 50, 75 e 100% de farinha de aveia
foram analisadas por provadores nao treinados, mediante o uso de escala de nove
pontos variando entre os termos “desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”. N&o
foram detectadas diferencas significativas quanto a aceitacdo ao comparar 0s biscoitos
entre si e com o padréo, que continha 100% de farinha de trigo na formulagéo.

Barras de cereal a base de aveia com alto teor de fibras foi o produto escolhido
por Gutkoski et al. (2007). As barras com formulacbes contendo 16 e 20% de fibra
alimentar, quando submetidas a analise sensorial, obtiveram notas superiores a sete
nos quesitos textura, sabor aparéncia e aceitacao (escala de 0 a 10) e superiores a 3,8
quanto a intencdo de compra (escala de 0 a 5). Os pesquisadores concluiram que a
aveia pode entdo ser utilizada como ingrediente na elaboracao de barras de cereais por
apresentar sabor, textura e aparéncia adequados, permitindo a formulacéo de produtos

a base de gréos integrais e com caracteristicas de alimento rico em fibras.

Os dados apresentados nesta revisao serviram para reafirmar a escolha destes
trés alimentos, considerados funcionais, na a elaboragdo dos biscoitos de chocolate

com as potenciais propriedades funcionais propostas.
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6. ARTIGO — REVISTA ALIMENTOS E NUTRICAO

DESENVOLVIMENTO DE BISCOITO DE CHOCOLATE COM POTENCIAIS

PROPRIEDADES HIPOGLICEMICAS E HIPOCOLESTEROLEMICAS

RESUMO

Na ultima década, a procura dos consumidores por alimentos funcionais se
intensificou. Estes alimentos, além de nutricionalmente adequados, proporcionam
efeitos fisioldégicos benéficos ao organismo de quem os consome. Este estudo
teve por objetivo desenvolver biscoitos de chocolate com caracteristicas funcionais
em potencial, utilizando para isto a substituicdo da farinha de trigo por misturas de
farinha de banana verde, farinha de aveia e farinha de linhaca. Muitos estudos ja
foram feitos e indicaram propriedades hipoglicémicas e hipocolesterolémicas
associadas a estes componentes. Os biscoitos foram desenvolvidos substituindo
parcialmente a farinha de trigo por 60% por farinha de banana verde (FBV), 30%
de farinha de banana verde e 30% de farinha de aveia (FBVA) e 45% de farinha
de banana verde e 15% de farinha de linhaca (FBVL). A analise sensorial foi
realizada com 40 provadores, que avaliaram a aceitacdo dos atributos aparéncia,

aroma, sabor, textura e aceitacdo global, além da verificacdo de intencdo de
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compra. Nao houve diferenca significativa a 5% para nenhum dos atributos
avaliados entre as formulagdes. A intencdo de compra apontou interesse de 70%

dos compradores em adquirir alguma das amostras.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento funcional, farinha de banana verde, amido

resistente, B-glucanas, fibras, glicemia, colesterol.

INTRODUCAO

No Brasil, as doencas cardiovasculares sdo as principais responsaveis
pelos Obitos registrados anualmente, segundo a Sociedade Brasileira de
Cardiologia’’. Dados da Federacdo Internacional do Diabetes estimam que
hoje existam cerca de 250 milhdées de pessoas com a doenca em todo o mundo e
esse numero deve chegar a 380 milhdes em 2025, de acordo com a Sociedade
Brasileira do Diabetes'®. Diante de todos esses dados alarmantes, a populacéo
em geral tem mostrado maior preocupacdo em manter habitos saudaveis, visto
que diversas doencas cronicas sdo intimamente ligadas a ma alimentacdo e
sedentarismo, por exemplo. Entre as medidas tomadas para tanto, estd a maior
procura pelo consumo de alimentos saudaveis e que acrescentem ao seu

organismo efeitos fisioldgicos benéficos, os denominados alimentos funcionais.
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Os alimentos funcionais surgiram no Japdo dos anos 80, porém sO
comecaram a aparecer no pais efetivamente em meados dos anos 20002 O
mercado brasileiro de alimentos funcionais ainda se mostra timido, ja que em 2005
0 consumo destes movimentos cerca de US$ 600 milhdes de dolares, contra US$
60 bilhdes do mercado americano®. Porém, a tendéncia é que o consumo se torne
mais freqlente visto o grande numero de reportagens, divulgando os beneficios
gue estes alimentos podem proporcionar, em veiculos como jornais, revistas,

televiséo e internet, aos quais a uma grande parte da populacéo tem acesso.

Dentre os alimentos com propriedades funcionais comprovadas pode-se
citar a aveia. Este cereal é conhecido por conter alto teor de B-glucanas, fibras
sollveis apontadas como principais responsaveis pela sua funcionalidade.
Reducdo dos niveis de colesterol sérico e aumento da sensibilidade periférica a
insulina em pacientes com diabetes® séo s6 algumas das caracteristicas benéficas

atribuidas ao consumo de aveia.

Assim como a aveia, a linhaca é um cereal rico em fibras, com percentual
variando entre 20-28%, sendo as principais: celulose, mucilagens e lignina, todas
fibras insoltveis. Também € a maior fonte conhecida de acidos graxos émega-3
do reino vegetal. Esses acidos graxos estdo altamente associados a reducéo dos
riscos de doencas cardiovasculares, pela prevencéo de arritmias e diminuicdo da

concentracéo de triacilglicerol®.
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A farinha de banana verde, por sua vez, é rica em amido resistente, cujo
principal interesse recai em seu papel fisiolégico. Por ndo ser digerido no intestino,
este amido se torna disponivel como substrato para fermentacdo pelas bactérias
do cdlon, assumindo entdo papel semelhante a da fibra alimentar. Por apresentar
baixo indice glicémico, o amido resistente tem sido associado ao melhor controle
do diabetes e, a longo prazo, pode até mesmo diminuir o risco de desenvolver a

doenca®.

O objetivo deste estudo foi unir trés alimentos considerados funcionais, para
desenvolver formulag6es de biscoitos de chocolate com reduzido teor de aglcar e
potenciais propriedades hipoglicémicas e hipocolesterolémicas, utilizando
diferentes concentracdes e combinacdes de farinha de banana verde, de aveia e

de linhaca.

MATERIAIS E METODOS

MATERIAIS

A banana verde, variedade prata (Musa balbisiana), foi adquirida através do
distribuidor Banana Paz LTDA., localizado na cidade de Porto Alegre. A linhaca
marrom em graos e a aveia em flocos foram adquiridas no Mercado Publico de

Porto Alegre. Todos os outros ingredientes (ovos, manteiga, cacau em po,
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adocante em po) foram adquiridos no comércio local da cidade. Para o preparo
dos biscoitos de chocolate foi utilizado cacau em po6 soluvel, marca Garoto. O

adocante escolhido foi 0 da marca Stevita, proprio para preparacdes culinarias.

METODOS

Producéo das farinhas

Farinha de banana verde

As bananas, completamente verdes, foram lavadas em agua corrente e
entdo submersas em agua clorada a 150 ppm por 15 minutos. A seguir, foram
descascadas com o auxilio de faca em aco inox e cortadas em rodelas de
aproximadamente 0,5 cm de espessura, que foram submersas em solucdo de 2
ppm de bissulfito de sédio para inativacdo enzimatica, permanecendo em solucao

por no minimo 15 minutos.

ApGs branqueamento, as rodelas foram dispostas em bandejas e levadas
para estufa de circulacdo de ar forcado por 18 horas a 60°C. Depois de
completamente secas, foram trituradas em moinho de rosca sem fim, marca Arbel.
A farinha, fina e de coloracdo clara, foi acondicionada em sacos plasticos e

mantida em local protegido de luz, para posterior utilizagéo.
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Farinhas de aveia e linhaca

As duas farinhas foram obtidas utilizando-se de um liquidificador domeéstico,
marca Philips Walita. Os gréaos de linhaca e os flocos de aveia foram triturados,
separadamente, por aproximadamente 3 minutos na velocidade média do
dispositivo. Obtidas as farinhas, as mesmas foram acondicionadas em sacos

plasticos até a utilizacdo para a elaboracdo dos biscoitos.

Formulacéao

Foram desenvolvidas trés formulacdes de biscoitos de chocolate, utilizando
como base a farinha de trigo em combinacdo com as farinhas funcionais obtidas
anteriormente. Os biscoitos foram desenvolvidos substituindo parcialmente a
farinha de trigo por 60% por farinha de banana verde (FBV), 30% de farinha de
banana verde e 30% de farinha de aveia (FBVA) e 45% de farinha de banana
verde e 15% de farinha de linhaga (FBVL). A farinha de linhaca foi utilizada em
menor quantidade por apresentar sabor mais intenso quando comparada as
farinhas de banana verde e de aveia, de sabor neutro. Foi desenvolvido para fins
comparativos um biscoito utilizando 100% de farinha de trigo, sendo este

denominado padrao. As formulagdes dos biscoitos sdo apresentadas na Tabela 1.



Tabela 1. Formulac&o dos biscoitos.

Ingredientes (%) Biscoito

Padrdo FEV FEVA FBVL
Farinha de trigo 36,73 14,77 14,77 14,77
Farinha de banana verde - 21,96 11,18 16,57
Farinha de aveia - - 10,78 -
Farinha de linhaca - - - 5,39
Cacau 8,78 8,78 8,78 8,78
Fermento 0,80 0,80 0,80 0,80
sal 0,20 0,20 0,20 0,20
Manteiga 19,96 19,96 19,96 19,96
Adocante 19,96 19,96 19,96 19,96
Actcar de baunilha 2,39 2,39 2,39 2,39
Cwvo 11,18 11,18 11,18 11,18
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As massas dos biscoitos foram processadas da mesma maneira, utilizando

batedeira doméstica da marca Philips Walita, misturando-se inicialmente a

manteiga, o adocante, o agucar de baunilha e o ovo em velocidade baixa por

aproximadamente 30 segundos. Em seguida, adicionaram-se os ingredientes

restantes, misturando-os por mais 5 minutos manualmente. Obtida a massa, 0s

biscoitos foram moldados com 4 cm de didmetro e 1 cm de espessura. Foram

assados a 200°C por 15 minutos. Os biscoitos foram retirados do forno logo apos

assados, resfriados a temperatura ambiente e acondicionados em sacos plasticos.

A metodologia de preparo foi adaptada de Fasolin et al’.
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Anélise sensorial

A analise foi feita apds 24 horas da preparacao dos biscoitos, contando com
40 provadores ndo treinados com idade entre 20 e 67 anos, sendo eles
estudantes, professores e funcionarios da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul. Os provadores receberam as quatro amostras em um prato, codificadas com
nimeros de 3 digitos aleatérios. A avaliacdo realizada foi do tipo teste afetivo®,
para os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global, por meio de
escala hedbnica estruturada de nove pontos (1 — desgostei muitissimo, 5 —

indiferente, 9 — gostei muitissimo).

Analise estatistica

Os dados obtidos na avaliacdo sensorial foram analisados através de
andlise de variancia e o teste de Tukey', em nivel de significancia de 5%,

utilizando o programa Statistica 10.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na andlise sensorial, apresentados na Tabela 2,
demonstraram que as formula¢gdes nédo diferem entre si sob nenhum dos aspectos
avaliados. Os atributos aparéncia, aroma, textura e aceitacdo global apresentaram
niveis satisfatorios de aceitacdo, com médias proximas ou superiores a 6,
equivalente a “gostei ligeiramente”. Ja o atributo sabor, determinante para o
sucesso de um produto, apresentou notas meédias ligeiramente inferiores, para
todas as amostras. Analisando o0s comentarios dos provadores, duas
possibilidades apontam para a justificativa das notas relativamente baixas: a
docura ficou abaixo do esperado para um biscoito de chocolate, provavelmente
devido ao uso de cacau em po ao invés de chocolate em pd, assim como um

gosto residual marcante, proveniente do adocante escolhido: Stevita Culinéria.

Tabela 2. Média geral dos atributos avaliados na andlise sensorial de biscoitos

elaborados com diferentes combinacdes de farinha banana verde, de linhaca e de

aveia.
Amostra Aparéncia Aroma Sabor Textura Aceitacio Global
Padrio 6,700° 6,975 6,075 6,475° 6,275°
FBV 6,525 6,375 5,225° 6,125° 5,700°
FEVA 6,925° 6,750 5,850° &,700° 6,450°
FBVL &,300° 6,475 5,450° 6,325 5,825°

Letras iguais em uma mesma coluna ndo apresentam diferencga significativa entre si (p<0,05).
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Com relacdo a aparéncia, as notas obtidas foram semelhantes as
encontradas por Morais, Miranda e Costa'? que, ao desenvolverem biscoitos de
chocolate enriquecidos com a microalga Spirulina platensis visando aumento da
qualidade nutricional e possiveis propriedades funcionais, obtiveram nota média
para aparéncia igual a 3,6 ao utilizar uma escala hedbnica de cinco pontos
(equivalente a nota 6,4 em escala de nove pontos). Estes resultados sé&o

superiores aos relatados por Santos et al.™®

, que desenvolveram biscoitos de
chocolate com substituicdo parcial da farinha dor polvilho azedo e farinha de
albedo de laranja obtendo média de aceitacdo da aparéncia igual a 5,6 em escala

de 9 pontos.

Para o aroma, obteve-se escore superior ao relatado por Santos et al.** ao
desenvolverem biscoitos de chocolate utilizando fécula de mandioca e albedo de
laranja, com alto teor de fibras (nota média 5,88 para escala de 9 pontos). Ribeiro

et al.®®

produziram cookies sabor chocolate com farinha produzida a partir de
sabugo de milho e cascas de banana, obtendo nota 7 para o aroma, para escala

hedbnica estruturada de 9 pontos, superior a nota obtida neste estudo.

A textura observada no biscoito contendo farinha de aveia em sua
composicdo (FBVA) foi condizente a dos biscoitos desenvolvidos por Madrona e
Almeida'®, que ao desenvolverem cookies utilizando farinha de aveia e “okara”
visando aumento do aporte nutricional assim como o0 aproveitamento de um dos
residuos da industria da soja, obtiveram médias para textura em torno de 6,46

para o biscoito de aveia e 6,75 para o biscoito de aveia e okara, em escala de 9
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pontos. Ja o biscoito contendo farinha de linhaca (FBVL) apresentou notas
superiores para a textura do que as relatadas por Maciel et al.®, que
desenvolveram formula¢des de biscoitos contendo 10, 20 e 30% de farinha de
linhaca, substituindo a farinha de trigo (notas médias em torno de 5,47 para escala

de 9 pontos).

Neste trabalho, alguns comentarios dos provadores sugeriram que as
amostras apresentaram textura muito dura, além do aceitavel para um biscoito,

porém ndao foi explicitamente perceptivel durante a analise dos resultados.

Comparando os resultados deste estudo para aceitacdo global das
amostras com os obtidos por Fasolin et al.’, foram encontradas médias superiores
para seus biscoitos contendo 10, 20 e 30% de farinha de banana verde (nota
média obtida pelas amostras igual a 7 em escala de 9 pontos). Do mesmo modo
os biscoitos de farinha de aveia produzidos por Assis et al.®> (indice médio de
aceitacdo ao redor de 7 para escala de 1 a 9) e por Mareti, Grossmann e
Benassi'* (nota média igual a 7,1). As médias que Cavalheiro et al.* obtiveram ao
desenvolver biscoitos de chocolate com substituicdo da farinha de trigo por farinha
de residuo de soja, a “okara”, também se mostraram superiores (notas tendendo a
5, em escala hedbnica de cinco pontos). Todavia, assim como 0s biscoitos
produzidos por Maciel et al.® (nota média 5,54 em escala de 9 pontos), as notas
foram qualificadas como aceitaveis, por ndo haver rejeicdo clara a nenhuma das

amostras.
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O sabor foi o principal problema das formulagdes, apresentando, portanto,
notas inferiores as obtidas por Morais et al.*? (nota média igual a 3,8 para escala
de 1 a 5, equivalente a nota 6,84 na escala de 9 pontos) e Santos et al."®> (nota
meédia igual a 6,3, escala de 9 pontos). Mas ainda manteve médias semelhantes

as encontradas por Maciel et al.® (nota média 5,3 em escala de 9 pontos).

Quanto a intencdo de compra, 70% dos provadores afirmaram que
comprariam alguma das amostras. Destes, 38% comprariam apenas a amostra
padrao, 33% comprariam a amostra contendo farinha de aveia, 16% comprariam a
amostra com farinha de linhaga e 13% apenas afirmaram que comprariam a

amostra contendo somente farinha de banana verde.

Os resultados obtidos na anélise sensorial demonstraram que, apesar de
necessarios ajustes nas formulagbes, principalmente quanto a escolha do
adocante utilizado, é possivel a utilizacdo de farinhas com caracteristicas
funcionais para substituicdo da farinha de trigo. Além de agregar valor do ponto de
vista nutricional, essas farinhas sdo de facil obtencdo e de baixo custo, o que

viabiliza financeiramente o produto.
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CONCLUSAO

Baseando-se nos resultados apresentados em relacdo aos atributos
observados, pode-se afirmar que os biscoitos desenvolvidos com farinha de
banana verde, farinha de aveia e farinha de linhaca sdo uma boa alternativa para
a producdo de um alimento com caracteristicas funcionais, nas concentracées
analisadas neste estudo. O facil acesso e o baixo custo das matérias-primas,
assim como a facilidade de producdo das farinhas, também podem ser
considerados um incentivo para a producdo dos biscoitos. Pela analise sensorial
pode-se verificar a necessidade de substituicdo de alguns ingredientes a fim de
melhorar a aceitacdo dos atributos e obter percentual acima de 70%, exigéncia

minima para encaminhamento do produto para o teste de mercado.

PERSPECTIVAS

Para estudos futuros, sugere-se a utilizacdo de outro tipo de adocante, com
menor sabor residual e que apresente maior poder adocante. A utilizacdo de
menor quantidade de cacau em po também é recomendada, tanto para diminuicéo
do sabor amargo como para reduzir os custos da formulacdo. Relacionado a

textura, sugere-se a utilizacdo de um substituinte de gordura para reduzir a
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guantidade de manteiga utilizada na formulacdo, possibilitando o aumento da
crocancia sem aumento da fracdo lipidica. Sugere-se também a verificacdo da

composicdo centesimal e analise fisico-quimica dos biscoitos elaborados.
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