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Resumo: Os indices de casos de pessoas que apresentam alergia ao gliten e também
intoler@ncia & lactose aumentou nos Ultimos anos, causando uma busca por alimentos
isentos dessas substancias. Neste trabalho teve-se como objetivo desenvolver e caracterizar
cookies funcionais sem gluten e sem lactose, com mix das farinhas de beterraba, grdo
de bico e quinoa, com o intuito de avaliar suas caracteristicas fisicas e estruturais, bem
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como sua aceitabilidade sensorial e infencdo de compra pelos consumidores. Os valores
de luminosidade variaram entre 48,93 e 47,87. A atividade de dgua variou entre 0,66 e 0,64.
A andlise de textura variou-se entre 24,33 e 20,43. O produto apresentou sensorialmente
uma boa aceitacdo de 75% dos provadores. No entanto, a intencdo de compra ficou
abaixo de 50%. Enfretanto, por ser isenfo de gliten e lactose, € uma ofima alternativa
para consumidores celiacos e intolerantes d lactose, apresentando-se como uma étima
alternativa ndo sé para os consumidores que possuem certo tipo de alergia ou intoleréncia
a essas substancias, mas fambém para os consumidores em geral.

Palavras-chave: Celiacos. Infolerante a lactose. Andlise sensorial.

Functional cookie without gluten and lactose

Abstract: The case rates of people who are allergic to gluten and also lactose intolerant
have increased in recent years. Causing a search for food free of these substances.
The objective of this work was to develop and characterize functional gluten free
and lactose free cookies, with a mix of beet, chickpea and quinoua flours. In order to
evaluate its physical and structural characteristics, as well as its sensorial acceptability
and purchase intention by consumers. The brightness values ranged from 48.93 to 47.87.
The water activity ranged from 0.66 to 0.64. The texture analysis ranged from 24.33 to
20.43. Featuring a sensory acceptance of 75% of the tasters. However, the purchase
intention was below 50%. However, because it is free of gluten and lactose, itis a great
alternative for celiac and lactose intolerant consumers. Featuring as a great alternative
not only for consumers who have a certain type of allergy or intolerance to these
substances, but also to consumers in general.

Keywords: Celiac. Lactose intolerant. Sensory analysis.

1 INTRODUCAO

Os celiacos sdo um grupo de pessoas que possuem uma alergia permanente ao
gluten presente em cereais como cevada, centeio, aveia, trigo e malte. Caracteriza-
se por um processo inflamatdério que atinge a mucosa do intestino delgado, levando &
total ou parcial atrofia das vilosidades, ocasionado absorcdo deficiente de nutrientes
da dieta e, consequentemente, deficiéncia de vitaminas e minerais e uma variedade

de manifestacdes clinicas acometendo individuos geneticamente predispostos.! E uma
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doenca intestinal inflamatdria crénica, autoimune permanente, que se manifesta em
individuos com predisposicdo genética por meio da ingestdo de prolaminas.? E causada
por uma intoler@ncia permanente ao gliten, composto proteico presente em cereais
como o frigo, o centeio, a cevada e a aveia.l A fraccdo téxica do gliten é a gliadina,
sendo esta a responsdvel pelas manifestacdes clinicas da doenca. As gliadinas dividem-
se nas fraccdes a-, B-, g- € w-, sendo todas téxicas para pacientes com doenca celiaca,

embora a fracdo mais toxica pareca ser a a-gliadina.*

O gluten € um componente proteico composto por duas fracdes, a gliadina e a
glutenina, que sdo proteinas de cadeia simples e ramificada, respectivamente. A gliadina

é responsavel pela consisténcia e viscosidade da massa, e a glutenina atribui elasticidade.®

Segundo estudos realizados, a auséncia de gluten resulta frequentemente numa massa
liquida em lugar de uma massa pré-cozida e pode resultar num pdo cozido com uma textura
esmigalhada, de cor pobre e com outros defeitos na qualidade da pds-cozedura.t Aremogdo
do gluten das farinhas pode conduzir a graves problemas para a industria da panificacdo,
e, atualmente, muitos produtos sem gluten disponiveis no mercado sdo de baixa qualidade,

exibindo caracteristicas sensoriais em geral pouco apeteciveis para os consumidores.’

As proteinas do gliten estdo entre as proteinas mais complexas da natureza em
razdo do seu grande numero de componentes e tamanhos diferentes, visto a variabilidade
causada pelo gendtipo, pelas condicdes culturais e pelos processos tecnoldgicos. Elas
influenciam as propriedades reoldgicas da massa e apresentam uma influéncia muito

significativa na qualidade de panificacdo do trigo.®

A maior dificuldade na adesdo ao tfratamento para os celiacos ocorre pela reduzida
oferta de alimentos que sejam isentos de gluten, bem como pela falta de informacodes
relevantes contidas nos rotulos dos alimentos, partindo do pressuposto de que a variedade

de produtos voltados a esse publico ainda é restrita e/ou de alto custo.

A beterraba é fonte de vitaminas do complexo B, vitamina C, provitamina A, dcido
folico e minerais, como potdssio, zinco, manganés, fosforo, cdicio e ferro, possuindo forte
apelo sensorial em virtude da sua cor vermelha intensa. Sua coloracdo se deve d presenca
das betalainas, pigmentos hidrossolUveis que incluem as betacianinas, responsdveis pela

coloracdo vermelho-violeta, e as betaxantinas, de coloracdo amarelo-laranja.’ Ainda, em
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comparacdo com a farinha de trigo, a farinha de beterraba tem cinco vezes mais fibras e

quase 25 vezes mais minerais. ?

O grdo-de-bico € uma leguminosa que tem, nutricionalmente, grande potencial
a ser explorado, a fim de minimizar as deficiéncias proteicas e minerais da populacdo,
uma vez que o grdo de bico é boa fonte de minerais (P, Mg, Fe, K, Co, Mn)."° O conteldo
total de proteina da semente de grdo-de-bico é de 20,5 a 30,5%, apresentando um valor
médio de 21,5%."" A andlise dos compostos quimicos dos aminodcidos revelou a deficiéncia
primeiramente de aminodcidos sulfurados, seguidos dos aminodcidos valina, treonina e
triptofano. Alguns estudos tém demonstrado que o triptofano € o primeiro aminodcido
limitante & proteina padrdo,'? enquanto a FAO demonstrou que o triptofano e valina
sdo igualmente aminodcidos limitantes no grdo de bico.'' O conteldo total de lipideos
nas sementes de grdo-de-bico situa-se entre 3,1 e 6,9%."" As sementes de grdo-de-bico
apresentam considerdvel quantidade de éleo, cujos valores variaom de 3,8 a 10,2%. Seu
oleo tem alto teor de dcidos graxos insaturados, particularmente linoleico e oleico.’”® O

conteudo total de lipideos nas sementes de grdo-de-bico situa-se entre 3,1 a 6,9%.'"

A farinha de quinoa vem sendo muito utilizada em razdo da suplementacdo
da alimentacdo, porque as suas sementes contém 12% de proteina, com equilibrio de
aminodcidos.”? E considerada fonte de minerais e vitaminas do complexo B (riboflavina),
quando comparada com aveia, arroz e milho.'® Além disso, possui quantidades significativas
de flavonoides e dcidos fendlicos. Os derivados fendlicos sGo agentes antimicrobianos
naturais e apresentam-se como bons antioxidantes, reduzindo a quantidade de radicais
livres formados e promovendo atividades quelantes de metais. Por sua vez, os polifendis sdo
benéficos a salde, prevenindo enfermidades, como cdncer e doencas cardiovasculares.'™
Diversas pesquisas vém sendo desenvolvidas visando a fortificacdo de biscoitos com fontes

de proteinas ou fibras, em razdo do forte apelo nutricional desses produtos.'

Y

O Decreto-Lei n. 126/2005, relativo a indicacdo dos ingredientes presentes nos
géneros alimenticios, estabelece a obrigatoriedade de fazer uma referéncia clara no rétulo
ao nome de qualquer ingrediente que confinue presente no produto acabado quando
se trata de “cereais que contém gluten, nomeadamente trigo, cevada, centeio, cevada,
aveiq, espelta, Kamut ou as suas estirpes hibridas.” Ou seja, produtos & base de cereais tém

de serrotulados, a fim de proteger os consumidores contra as reacdes adversas.'>'
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O conceito de alimentos funcionais € amplo e defende a suposicdo de que a dieta
pode conftrolar e modular as variadas funcdes orgdnicas, contribuindo para a manutencdo
da saude e reduzindo o risco de acometimentos por morbidades.'” Os principais alimentos
funcionais sdo: fibras, dcidos graxos poliinsaturados 6Gmega 3 (n-3), fitoquimicos, peptideos
ativos (arginina e glutamina), prebidticos (inulina e oligofrutose ou frutooligossacarideo), e

probidticos (lactobacilos aciddfilos, casei, bulgdrico e lactis).”

Logo, o objetivo neste estudo foi elaborar um produto alimenticio & base de mix
de farinhas isento de gluten e lactose, com caracteristicas funcionais, de custo acessivel
e com caracteristicas organolépticas favordveis ao paladar, atendendo d demanda da

populacdo que é alérgica ao gluten e também aos que sdo intolerantes a lactose.

2 MATERIAL E METODOS

Em uma batedeiraindustrial foram misturados uma unidade de ovo, 60 g de manteiga
clarificada, 180 g de acucar mascavo e 15 mL de extrato de baunilha por trés minutos, até
obter-se uma mistura homogénea. Acrescentaram-se a essa mistura 60 g de farinha de
beterraba, 120 g de grdo-de-bico e 60 g de quinoa, e misturou-se por mais trés minutos.
Esse processo resulfou na massa-base do cookie, porém, em razdo da falta de umidade na
massa, ela ficou granulosa e ndo homogénea. Por esse motivo, acrescentaram-se  massa
a 60 mL de dgua guente, batendo até a mistura homogeneizar. Acrescentaram-se 15 g
de bicarbonato de sédio e 100 g de lascas de chocolate e misturou-se manualmente com

uma espatula, finalizando, assim, a massa do cookie.

O formato do cookie foi realizado manualmente, e para evitar que o cookie
grudasse na assadeira colocou-se papel manteiga sobre a assadeira. Os cookies foram
posicionados sobre o papel mantendo uma boa distncia entre eles para evitar que

grudassem uns Nos outros.

Para assar os cookies o forno ndo precisa estar pré-aquecido. Basta, no momento

em que for colocar a assadeirq, ligar o forno a 180 °C e deixar assar por 10 minutos.

Na Tabela 1 é possivel verificar a formulacdo utilizada para o preparo dos cookies

com mix de farinha.
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Tabela 1 - Formulacdo do cookie com mix de farinhas

Ingredientes Quantidade
Ovo 1 unidade
Extrato de baunilha 15 mL
Bicarbonato de sddio 159

Agua 60 mL
Manteiga clarificada 60 g
AcUcar mascavo 180 g
Farinha de beterraba 60 g

Farinha de grdo de bico 120 g
Farinha de quinoua 60 g

Chocolate sem leite

2.1 ANALISE DE COR

A corfoi analisada pelo método adaptado,® utilizando-se o colorimetro Chroma Meter
CR 400 (Konica Minolta, Japdo). Os pardmetros L*, a* e b* foram determinados direfamente
pelo colorimetro sobrepondo-se os fimes em um padrdo branco, visto que L* mede a
luminosidade variando de 0 (preto) a 100 (branco), o valor de a* mede a cromaticidade do
verde (-60) e do vermelho (+60), e o valor de b*, a cromaticidade do azul (-60) e do amarelo
(+60). Os resultados foram obtidos em friplicata.'” Foi calculada a diferenca de cor (AE) entre

0 cookie com Mix de Farinha e o confrole, segundo a Equacdo 1.

AE = AL* + Ao* + Ab*

(1)
Em que:
AE = diferenca de cor;
AL* = Lp (luminosidade do cookie padrdo) — Lt (luminosidade do teste);
Aa* = ap (valor de a* do cookie padrdo) — at (valor de a* do teste);

Ab* = bp (valor de b* do cookie padrdo) — bt (valor de b* do teste).
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2.2 INDICE DE ABSORCAO DE AGUA

O Indice de Absorcdo de Agua (IAA) foi determinado seguindo a metodologia
descrita.”” Utillizou-se um tubo de centrifuga, previamente tarado, e foram colocados
aproximadamente 2,5 g de amostra moida dos produtos expandidos e 30 mL de adgua. Os
tubos foram agitados por 30 minutos em agitador mecdnico e, em seguida, centrifugados a
3000 rpm por 10 minutos. Do liquido sobrenadante, foram transferidos 10 mL, cuidadosamente,
para cadinho de porcelana previamente tarado e levado para estufa a 105 °C. O gel

remanescente foi pesado, e o IAA calculado, conforme a Equacdo 2.2

IAA = PRC /PA -PRE
(2)
Em que:
IAA = indice de absorcdo de dgua (g gel.g™' de matéria secal);
PRC = peso do residuo de centrifugacdo (g);
PA = peso da amostra (g) (base seca);

PRE = peso do residuo de evaporacdo (g) x 3.

O Indice de Solubilidade em Agua (ISA) foi calculado pela relacdo entre o peso do

residuo da evaporacdo e o peso seco da amostra, conforme a Equacdo 3:

ISA = PRE/PA x 100
(3)
Em que:
ISA = indice de solubilidade em agua (%);

PA = peso da amostra (g) (base seca);

PRE = peso do residuo de evaporacdo (g) x 3.
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2.3 ATIVIDADE DE AGUA

A atividade de dgua foi determinada seguindo a metodologia?' e utilizando-se
higrémetro Aqualab. A amostra foi colocada na cdpsula, até a metade do recipiente.
A cdpsula foi colocada no analisador de atividade de dgua até a estabilizacdo, e

efetuou-se a leitura.

2.4 TEXTURA EXPERIMENTAL

A andlise de textura foi readlizada no segundo dia apds o processamento. A
determinacdo de firmeza (par@metro de textura) dos cookies foi realizada utilizando-se
o texturémetro Stable Micro Systems Texture Analyser TAXT2.22 Foi utilizado probe 3-Point
bending Rig (HDP/3PB) e plataforma HDP/90. Os resultados foram expressos em ‘N’ e
representaram a média aritmética de 15 determinacdes de forca de ruptura para amostras
provenientes de um mesmo ensaio. Os pardmetros utilizados nos testes foram: velocidade
pré-teste = 1,0 mm.s— '; velocidade de teste = 3,0 mm.s— '; velocidade pods-teste = 10,0

mm.s—'; e distdncia 5 mm, com medida de forca em compressdo.

2.5 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada seguindo a metodologia® no dia seguinte ao
preparo do cookie, sendo avaliada por 57 provadores ndo treinados. Foi utilizado o teste
de aceitacdo, com escala heddnica de nove pontos, variando entre 9 (gostei muitissimo)
e 1 (desgostei muitissimo). O teste foi conduzido no Laboratdrio de Andlise Tecnologica de
Alimentos da UFGD, no periodo matutino, em cabines individuais, sob iluminacdo branca.
Foram analisados os seguintes aspectos: impressdo global, cor, aroma, sabor e textura. A
intencdo de compra foi avaliada por meio da mesma ficha, contendo escala de cinco

pontos, variando de certamente ndo compraria a certamente compraria.?

O Indice de Aceitabilidade (IA) foi calculado seguindo a metodologia.? Em que

se considera a nota mdaxima alcancada como 100% e a pontuacdo média, em %, como
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o IA. O produto que atingir um percentual igual ou maior que 70% &€ considerado aceito
pelos provadores. Os resultados expressos nos graficos que serdo apresentados estdo em

porcentagem.

2.6 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram analisados usando Andlise de Vari@ncia (Anova) e Teste de

Tukey ao nivel de 5% de signific@ncia, pelo Software Statistic 8.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados das andlises de cor para a amostra
padrdo comercial (T1) e a amostra de cookie de mix de farinhas (T2). Mediante os
par&metros analisados foi possivel verificar que no parémetro L* luminosidade do produto
houve diferenca significativa ao nivel de 5% de significGncia quando comparado com a
amostra padrdo. J& no parmetro a*, que vai do verde ao vermelho, ndo houve diferenca
significativa, e no par@metro b* que representa o a intensidade da coloracdo do azul
ao amarelo, houve diferenca significativa, uma vez que esta amostra apresentou uma
colorac@o mais escura, por isso a diferenca significativa. Os cookies apresentados neste
trabalho apresentaram menores valores de luminosidade (L*) do que os apresentados

para biscoitos isentos de gluten (L* = 70,3 a 75,2).25%

Tabela 2 — Valores dos parGmetros de cor dos cookies elaborados com mix de farinhas

Amostras AL¥ Aa* Ab¥* AE
T1 25,06 +2,01° 11,59 +0,22¢° 24,17+1,83¢ -
T2 48,40+ 0,53 ¢ 11,54 +£1,53¢ 5,02+0,70° 6,52+0,92

Nota: * Médias com letras iguais na coluna ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (T1) conftrole;
(T2) Cookie de mix de farinhas.

Foi elaborado um biscoito salgado utilizando farinha de berinjela e observou-se

que com o aumento da adicdo da farinha, o biscoito apresentava uma coloracdo mais
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escura.” Desse modo, percebe-se que a cor dos biscoitos estd diretfamente relacionada
com os ingredientes contidos na formulacdo. A farinha de berinjela possui uma coloracdo
mais escura que a farinha de trigo e, consequentemente, os biscoitos apresentaram uma

coloracdo mais intensa & medida que foram utilizados maiores teores de farinha de berinjela.

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados das andlises de indice de Absorcdo
de Agua (lIA), indice de Solubilidade em Agua (ISA), Textura Instrumental e Atividade de

dgua (Aw) da amostra padrdo (T1) e da amostra de mix de farinha (T2).

Tabela 3 - Resultados das andlises de indice de Absorcdo em Agua (IAA), indice de Solubilizacdo em
Agua (ISA), Textura Instrumental e Atividade de dgua em cookies com mix de farinhas

Amostras LA.A (9) .S.A (9) Textura Instrumental (N) Aw
T 4,22+1,85¢ 13,22 +5,55¢ 9.91%1,62¢ 0,35%+0,0°
T2 4,51+£1,06 © 12,89+4,05 @ 11.19+1,95¢ 0,65+ 0,01 @

Nota: * Médias com letfras iguais na coluna ndo diferem entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). (T1) confrole;
(T2) Cookie de mix de farinhas.

No presente estudo foi possivel observar que houve diferenca significativa entre
as amostras analisadas para o indice de absorcdo em dagua. Um outro estudo realizado
com farelo de mandioca e polvilho azedo, encontraram-se os valores de 10,8 e 0,0005,
respectivamente. O valor encontrado para o farelo de mandioca foi o dobro do
encontrado para o nosso cookie de mix de farinhas. O indice de absorcdo de dgua esta
relacionado a disponibilidade de grupos hidrofilicos (-OH) em se ligar as moléculas de

dgua e a capacidade de formacdo de gel das moléculas de amido.?

Oindice de solubilidade em dgua é um pardmetro que mede o grau de degradacdo
total do granulo de amido.®Nos resultados obtidos ndo houve diferenca significativa, e em
outro estudo utilizando o farelo de mandioca e o polvilho azedo encontram-se os valores

de 5,53 € 0,0666, respectivamente.

Quanto & textura instrumental dos cookies, pode-se avaliar que ndo houve variacdo
significativa (p > 0,05) entre T1 e T2, o que indica que a utilizacdo do mix de farinha, sem
gliten e sem lactose, nGo conferiu diferenca na textura. Os cookies produzidos neste
trabalho apresentaram valores de firmeza ligeiramente menores aos encontrados no

estudo que produziram cookies com leguminosas e obtiveram variacoes entre 8,7 e 15 N. 7
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A atividade de dgua (Aw), como demonstram os resultados, apresentou diferenca
significativa entre as amostras, o que mostra que a atividade de dgua dos cookies
elaborados ficou fora da faixa de recomendacdo para esse tipo de produto, pois a
principal caracteristica de biscoitos € sua baixa atividade de dgua, a qual se situa entre

0.1 e 0,3, garantindo estabilidade ao armazenamento.

Durante a andlise sensorial os provadores relataram, em sua maioria (61,5%), que
consomem alimentos funcionais, tendo que 24% dos julgadores nGo consomem, portanto, a

maioria dos provadores tem familiarizacdo com esses tipos de alimentos, conforme a Figura 1.

70 4

50 A

30 4

20 1

Niimero de julgadores

10 -

Consomem N3o consomem NZo responderam

Consumo de alimentos funcionais

Figura 1 — Percentual do numero de julgadores em relacdo ao consumo de
alimentos funcionais pelos julgadores

Na Figura 2 estdo apresentados os resultados em porcentagem, obtidos pelo Teste
de Aceitacdo. Pode-se observar que o cookie de mix de farinhas teve uma aceitacdo
boa em todos os aspectos avaliados, 75% dos julgadores atribuiram notas positivas (gostei,
gostei muito ou gostei muitissimo) para a impressdo global do produto, 80% para cor, 78%

para aroma, 70% para textura e 75% para sabor.

Diferenciando-se de outro estudo que confeccionou cookies adicionados de
farinha de yacon (Smallanthus sonchifolius), visto que as formulacoes F1 (5% de farinha de
yacon), F2 (7,5% de farinha de yacon) e F3 (10% de farinha de yacon) misturadas com as
concentracoes de farinha de frigo refinado (52,9 %), acucar cristal (F1: 26,4 %, F2: 21,4 %, F3:
18,9 %), ovos (13,2 %), margarina vegetal (5,59 %), fermento em pd (1,32 %) e sal refinado
(0,44 %), para produzirem os cookies, obtiveram um indice de aceitabilidade acima de

70%, que os classifica como produtos de boa aceitacdo sensorial. No teste de ordenacdo,

Evidéncia, Joacaba v. 18, n. 2, p. 131-146, jul./dez. 2018




Chevalier RC et al.

as formulacoes F1 e F2 foram relatadas pelos provadores como sendo as mais doces,
seguidas por F3 (p <0,05). Os produtos F4 e F5 foram descritos com o menor teor de docura,

sendo estas as formulacdes que continham as mais baixas concentracdes de acucar.?

w
w

B Gostei muitissimo

w
o

B Gostei muito

N
w

M Gosteiregularmente

[
o

¥ Gostei ligeiramente

B Indiferente

numero de julgadores
[y
()

B Desgostei ligeiemente

[y
o

¥ Desgosteiregularmente

(%))

W Desgostei muito

Desgostei muitissimo

Aroma Cor Textura Sabor Globlal

Parametros analisados

Figura 2 — Porcentagem das pontuacdes médias para as caracteristicas de aroma, cor,
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Para a andlise de intencdo de compra, as notas atribuidas pelos julgadores estdo

descritas na Figura 3.
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Na Figura 3 pode-se observar que 49% dos julgadores certamente e/ou
provavelmente comprariam o produto e 15% ndo comprariam, demonstrando atitudes
razodveis para com esse produto em suas compras, supostamente em razdo da

diferenciacdo na escolha das farinhas empregadas no produto.

4 CONCLUSAO

Diante os resultados obtidos, pode-se concluir que o mix de farinhas utilizadas
para a elaboracdo de cookies funcionais sem gliten e sem lactose € um bom
substituto da maioria dos cookies d base de farinha de trigo. Pode-se perceber
que o cookie produzido ndo apresentou diferenca significativa na textura quando
comparado & amostra j& comercializada no mercado. Apresentou sensorialmente
uma boa aceitacdo, em que 75% dos julgadores atribuiram notas positivas (gostei,
gostei muito ou gostei muitissimo). No entanto, a infencdo de compra ficou abaixo de
50%, acredita-se que pela inovacdo na utilizacdo de diferentes farinhas em conjunto.
Assim, o produto desenvolvido é uma 6étima alternativa para consumidores celiacos e

também para intolerantes & lactose.
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