A Producgao do
Conhecimento
nas Ciencias
da Saude 2

Benedito Rodrigues da Silva Neto
(Organizador)

Atena

Editora
Ano 2019



Benedito Rodrigues da Silva Neto
(Organizador)

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias
da Saude

Atena Editora
2019



2019 by Atena Editora
Copyright © da Atena Editora
Editora Chefe: Prof? Dr? Antonella Carvalho de Oliveira
Diagramacao e Edigao de Arte: Lorena Prestes e Geraldo Alves
Revisao: Os autores

Conselho Editorial
Prof. Dr. Alan Mario Zuffo - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof. Dr. Alvaro Augusto de Borba Barreto - Universidade Federal de Pelotas
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson - Universidade Tecnolégica Federal do Parana
Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho - Universidade de Brasilia
Prof? Dr? Cristina Gaio - Universidade de Lisboa
Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof® Dr® Daiane Garabeli Trojan - Universidade Norte do Parana
Prof. Dr. Darllan Collins da Cunha e Silva - Universidade Estadual Paulista
Prof® Dr® Deusilene Souza Vieira Dall’Acqua - Universidade Federal de Rondonia
Prof. Dr. Eloi Rufato Junior - Universidade Tecnolégica Federal do Parana
Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul
Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria
Prof. Dr. Gilmei Fleck - Universidade Estadual do Oeste do Parana
Prof? Dr? Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Recdncavo da Bahia
Prof? Dr? Ivone Goulart Lopes - Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice
Prof? Dr? Juliane Sant’Ana Bento - Universidade Federal do Rio Grande do Sul
Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior - Universidade Federal Fluminense
Prof. Dr. Jorge Gonzalez Aguilera - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof? Dr? Lina Maria Gongalves - Universidade Federal do Tocantins
Prof? Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte
Prof? Dr? Paola Andressa Scortegagha - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof? Dr? Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para
Prof. Dr. Takeshy Tachizawa - Faculdade de Campo Limpo Paulista
Prof. Dr. Urandi Joao Rodrigues Junior - Universidade Federal do Oeste do Para
Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas
Prof? Dr? Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande
Prof? Dr® Vanessa Lima Goncalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa
Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme - Universidade Federal do Tocantins

Dados Internacionais de Catalogagcao na Publicagao (CIP)
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG)

P964 A produgao do conhecimento nas ciéncias da saude 2 [recurso
eletrénico] / Organizador Benedito Rodrigues da Silva Neto. —
Ponta Grossa (PR): Atena Editora, 2019. — (A Producgéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude; v. 2)

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader.
Modo de acesso: World Wide Web.

Inclui bibliografia

ISBN 978-85-7247-299-9

DOI 10.22533/at.ed.999193004

1. Abordagem interdisciplinar do conhecimento. 2. Saude —
Pesquisa — Brasil. I. Silva Neto, Benedito Rodrigues da. Il. Série.

CDD 610.7

Elaborado por Mauricio Amormino Junior — CRB6/2422
O conteldo dos artigos e seus dados em sua forma, correcao e confiabilidade sao de
responsabilidade exclusiva dos autores.
2019
Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuidos créditos aos

autores, mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.
www.atenaeditora.com.br




APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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RESUMO:A cultura de mandioca (Manihot
esculenta Crantz) é bem difundidas no
Brasil, sendo boa parte dela utilizada na
producdo de féculas e farinhas, porém esses
processamentos industriais promovem sérios
problemas ambientais, por produzir uma
grande quantidade de residuos soélidos. Uma
alternativa, é a elaboragcdao da farinha da
entrecasca da mandioca para o enriquecimento
alimentar de produtos alimenticios, agregando
um maior valor nutricional com um menor custo
e beneficiando até mesmo os celiacos, por
nao possuir gluten. O objetivo da pesquisa foi
elaborar biscoitos com diferentes teores da
farinha de entrecasca de mandioca (FME) e
analisar nutricionalmente e sensorialmente. Os
biscoitos foram elaborados no laboratério de
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ENTRECASCA DE MANDIOCA

Bromatologia da Universidade de Pernambuco
— Campus Petrolina, forma avaliados o teor
de carboidratos, proteinas, lipideos, fibras,
umidade e Kcal, assim como sensorialmente,
através da escala hedbnica de 9 pontos. Os
resultados mostraramque a FEM possuiumaboa
quantidade de fibras, sendo classificada como
fonte de fibra de acordo com a ANVISA, além
de apresentar uma baixa umidade, contribuindo
para conservacao do produto. Os biscoitos
elaborados foram bem aceitos sensorialmente
pelos provadores, comprovando a viabilidade
da utilizagcdo da FME em produtos alimenticios.
PALAVRAS-CHAVE: Entrecasca de mandioca;
Manihot esculenta Crantz; Enriquecimento

alimentar; Doenca celiaca.

ABSTRACT: Manihot
(Manihot esculenta Crantz) is widely used in

esculenta  Crantz
the production of starches and flours. However,
these industrial processes promote serious
environmental problems by producing a large
amount of solid waste. An alternative is the
preparation of cassava meal flour for the food
enrichment of food products, adding a higher
nutritional value at a lower cost and benefiting
even the celiac, because it does not have gluten.
The objective of this research was to prepare
biscuits with different contents of cassava
breasts flour (FME) and to analyze nutritionally
and sensorially. The biscuits were elaborated in
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the laboratory of Bromatology of the University of Pernambuco - Campus Petrolina,
evaluated the carbohydrate, protein, lipids, fiber, moisture and Kcal contents, as well
as sensorially, through the hedonic scale of 9 points. The results showed that the FEM
has a good amount of fibers, being classified as a source of fiber according to ANVISA,
besides presenting a low humidity, contributing to the conservation of the product. The
elaborate cookies were sensorially accepted by the tasters, proving the feasibility of
using FME in food products.

KEYWORDS: Entrecasca of manioc; Manihot esculenta Crantz; Food enrichment;
Celiac disease.

11 INTRODUCAO

Acultura de mandioca (Manihot esculenta Crantz) é bem difundida no Brasil, sendo
de grande importancia tanto para alimentacdo humana quanto para a alimentacao
animal, estando também relacionada com outros ramos industriais. Ela é cultivada em
todas as regides do pais, porém com maiores concentracdes na Regiao Norte (37%),
seguida do Nordeste (24%), Sul (22%), Sudeste (11%) e Centro Oeste (6%). Na Regiéao
Norte, destaca-se o estado do Pard que assumiu a lideranga da produgéo brasileira
de mandioca com uma producéo de aproximadamente 4 milhdes de toneladas e conta
com um significativo nUmero de casas familiares que produzem farinha e goma, bijus
e tapiocas (SEAB, 2017).

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) divulgou o volume da
producéo brasileira de mandioca do ano de 2017, que correspondeu a 20,60 milhdes de
toneladas, cultivadas numa area de 1,41 milhdes de hectares. Estima-se que no Brasil
aproximadamente 83% das raizes de mandioca sé@o destinadas a producéo de farinha
e de fécula e esse processamento industrial promove sérios problemas ambientais,
por produzir uma grande quantidade de residuos sélidos (casca, entrecasca e bagaco)
ou liquidos (manipueira e agua vegetal) (EMBRAPA, 2009; CAMARGO et al., 2008).

Uma das alternativas de minimizar esse desperdicio é a elaborac¢do da farinha
da entrecasca da mandioca (FEM) que pode ser introduzida em produtos alimenticios
agregando um maior valor nutricional por possui teores apreciaveis de fibras. Ademais
€ sabido que a mandioca é isenta de gluten e conseguintemente, subentende-se que
a FEM também possui essa qualidade o que permite a sua aplicacao na elaboracao
de alimentos para celiacos.

A doenca celiaca (DC) é uma enteropatia crbnica do intestino delgado,
imunomediada, desencadeada pela interacdo entre a ingestdo de gluten (proteina
presente no trigo, aveia, centeio, cevada e seus derivados), fatores genéticos,
imunol6gicos e ambientais (BAPTISTA, 2017). A DC pode se apresentar em qualquer
idade, com manifestagdes clinicas altamente variaveis e envolvendo multiplos sistemas
orgéanicos. Em criancas a maioria dos casos apresenta como sintomas, distensdo e
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dor abdominal, vémitos, flatuléncia, diarreia, irritabilidade, fadiga crbnica, anorexia,
constipacéao intestinal, baixa estatura e anemia carencial. Ja os adultos apresentam
sintomas como, anemia ferropriva, osteoporose, dermatoses como a dermatite
herpetiforme, dor abdominal, estomatite aftosa, deficiéncias vitaminicas, e transtornos
neuropsiquiatricos (BAPTISTA, 2017).

O unico tratamento conhecido para a doenca € a excluséo total do gluten da
dieta, devendo os alimentos com gluten serem substituidos por outros que sigam os
principios de uma alimentacéo saudavel. Porém o preco desse tipo de alimentacéo
tende a ser mais elevado quando comparado a uma alimentagcao nao restritiva,
nao sO pela necessidade do uso de graos alternativos, mas também por todo o
investimento empregado pela industria com instalacées de equipamentos exclusivo
para o processamento desses alimentos afim de evitar uma contaminacdo cruzada
(AFONSO, 2016). Outro problema observado € baixa aceitagcdo sensorial desses
alimentos, isso porque o gluten é responsavel pela estrutura dos produtos de
panificacao tradicionais, sua auséncia pode resultar em produtos com caracteristicas
menos atrativas (GALLAGHER et al., 2004 apud SAUERESSIG et al., 2016). Por isso,
€ fundamental a busca de produtos alimenticios com caracteristicas tecnolégicas
e sensoriais mais aceitas, bem como, ampliar a preocupagao pelo enriquecimento
nutricional de produtos para celiacos, pois a dieta destes, normalmente, é pobre em
micronutrientes e componentes fisiologicamente importantes, como a fibra alimentar
(WRONKOWSKA et al., 2008 apoud SAUERESSIG et al., 2016).

Deste modo, o desenvolvimento de novos produtos alimenticios com precos
acessiveis e com caracteristicas nutricionais e sensoriais agradaveis destinados a
esse grupo de individuos é de extrema importancia. Desta forma, o objetivo do presente
trabalho foi elaborar e analisar nutricionalmente e sensorialmente biscoitos do tipo
cookie com a adicao de diferentes teores de FEM.

2| MATERIAL E METODOS

O estudo seguiu as diretrizes e normas que regulamentam as pesquisas
envolvendo seres humanos, contidos na resolucéo 466/12, 12 de dezembro de 2012.
Foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa da Universidade de Pernambuco
(UPE), sob o nimero do Certificado de Apresentacéo para Apreciacédo Etica (CAAE)
45670215.5.000.5207. Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido para a participagdo na pesquisa.

A mandioca utilizada como matéria-prima foi adquirida no comércio da cidade
de Sobradinho - BA. Foi transportada para o laboratério de Bromatologia da UPE -
Campus Petrolina, onde foi higienizada e teve sua entrecasca separada e seca em
estufa com circulacao forcada de ar na temperatura de 57°C. Apbés a secagem o
residuo foi triturado em moinho e pulverizado em peneira com malha de 200 mesh,
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acondicionado em recipiente hermeticamente fechado e guardado sob refrigeragdo
até a hora de sua utilizacéo, conforme (SOUZA et al., 2013).

Os cookies foram elaborados com diferentes proporcées da FEM, onde as
preparagcdes FEM1, FEM2 e FEM3 possuem 10%, 25% e 40%, respectivamente.
Para sua fabricacao foi utilizado a juncéao da FEM, farinha de arroz (FA) e a fécula de
mandioca (FM), com intuido de excluir totalmente da formulacé&o a farinha de trigo (FT),
tornando o produto isento de gluten e consequentemente adequado para os celiacos.
Na elaboracé&o dos biscoitos foram utilizados os ingredientes e o quantitativo indicado
na Tabela 1. Todos os ingredientes, com excecao das FEM e FA que tiveram a seu
percentual alterado, foram utilizadas as mesmas quantidades nas trés preparacoes.

Ingradientes Composiciao dos biscoitos
FEM1 (10%) FEM2 (25%) FEM2 (40%)

Cacau em pd 10g 10y Mg
Aclcar 156 158 158
Uva passa 104 104 109
Creme de leite 180 16g 169
Margarina 20g Hg g
Fécula de mandloca 5g 5g 59
Farinha de arroz 40g 32.8g 289
Farinha de entrecasca 5g 12.5q 209

Tabela 1 - Ingredientes e quantidades utilizadas na elaboragéo dos biscoitos.
Fonte — Os autores (2017)

Para o preparo, um tabuleiro foi untado com margarina e fécula de mandioca
e foi reservado. Misturou em um recipiente os ingredientes secos, e reservou a
mistura. Logo ap6s misturou-se os demais ingredientes e foi acrescentado aos poucos
os ingredientes secos, até obter uma massa homogenia. A massa foi dividida em
pequenas porcdes de aproximadamente 20g que foram moldadas em formato circular
e em seguida assadas por, aproximadamente, 30 minutos em forno pré-aquecido &
180°C por 10 minutos.

A composicéo nutricional da FEM (Tabela 2) foi realizada para verificar o seu
teor de umidade, carboidratos, proteinas, lipideos, fibras totais e cinzas e assim poder
comprovar o aspecto funcional do biscoito. A anédlise de umidade foi realizada em
triplicata, no laboratério de bromatologia da Universidade de Pernambuco, segundo
a metodologia descrita na norma de Adolfo Lutz. As analises de proteina, lipideos,
fibras e cinzas, foram realizadas no laboratério de analises do Servico Nacional de
Aprendizagem Industrial (SENAI), em triplicata, sendo, proteina totais analisada
pelo método MLP — 06 (IAL4 Ed. 036/1V), gordura totais pelo método EN 012 FQA
(IAL 032/1V, fibra bruta pelo método IAL 4°Ed. 044/IV e cinzas ME-3.19.10 (IAL 4°
Ed. -018/IV). O percentual de carboidrato das amostras foi obtido por diferencga,
conforme descrito por Brasil/ANVISA (2001). A expressao utilizada foi: [CHO%=100-
%agua+%PT+%LT+%CZ)] Onde: CHO: Porcentagem de carboidrato total, PT:
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Porcentagem proteinas totais, LT: Porcentagem lipideos totais e CZ: Porcentagem
de cinzas. O valor calérico total (VCT) das formulacdes foi calculado utilizando-se o
coeficiente de Atwater (carboidratos = 4,0 kcal/g™; lipideos = 9,0 kcal/g™"; proteinas =

4,0 kcal/g™).
Parametros Média dos parametros

VCT (Kcal) 303,96 +0,13

Umidade (%) 7 + 0,005

Carboidrato (g) 60,28 + 0,035

Proteina (g) 11,54 £ 0,015

Lipidio (g) 1,85 + 0,005

Fibras (g) 24,25 + 0,02

Cinzas (g) 7,65 + 0,005

Tabela 2 - Composi¢céo quimica da Farinha de entrecasca de mandioca (FME) em 100g
Fonte — Os autores (2017)

A composicéo dos biscoitos foi avaliada através de um software de nutricdo, onde
foi verificado o seu teor de carboidratos, lipideos, proteinas e fibras. Vale ressaltar que
para finalizagcdo da composicéao do biscoito foi determinado a composicdo da FEM e a
partir desta foram calculadas as quantidades especificas de nutrientes utilizadas em
cada formulacéo.

A analise sensorial foi realizada no laboratério de Técnica Dietética e Analise
Sensorial da UPE, Campus Petrolina, onde foi feito teste de aceitacdo dos produtos.
Os cookies foram avaliados quanto aos atributos aparéncia, aroma, textura e sabor,
por meio de escala heddnica de 9 pontos, sendo os extremos correspondentes a
“desgostei extremamente” a “gostei extremamente” e o meio, “Indiferente”. Participaram
do teste afetivo 40 provadores de ambos 0s sexos, nao-treinados, maiores de 18 anos
selecionados entre alunos, funcionarios da UPE. Foram excluidos menores de 18
anos, pessoas que nao tinha os cinco sentidos em pleno funcionamento e pessoas
com alergia ou intolerancia a alguns dos componentes da formulacéo.

O célculo do IA foi realizado segundo a formula: IA (%) = A x 100/B (A = nota
média obtida para o produto; B = nota maxima dada ao produto). O IA com boa
repercussao tém sido considerado = 70% (MONTEIRO, 1984). Para os dados obtidos
na analise sensorial foram aplicados a estatistica descritiva, com média e desvio
padrdo, utilizando-se o Excel da Microsoft Office Professional Plus 2013, verséo
15.0.4569.1506 e andlise de variancia (ANOVA) por meio do programa estatistico
Prisma. Ja a analise da composicéo centesimal foi feita apenas estatistica descritiva,
com média e desvio padrao utilizando-se apenas o programa do Excel.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliagdo em 100g da composicdo quimica dos biscoitos
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elaborados com diferentes teores da FEM estdo apresentados na (Tabela 3). Os
biscoitos apresentaram o teor de umidade de 7% em 100g, estando de acordo com 0s
teores de umidade para biscoitos preconizados pela legislacdo, que € no maximo até
14%/100g (ANVISA, 1978). O maior teor de umidade em biscoitos pode favorecer as
reacOes enzimaticas de deterioracdo, a multiplicagcao de microrganismos deteriorantes
e patogénicos, além de afetar a qualidade sensorial do produto final (VIEIRA et al,.

2015).
Parametros Composicao

Nutricional

FEM1 (10%) FEM2 (25%) FEMS3 (40%)
VCT -(Kcal) 534,24 529,46 525,03
Carboidrato - (g) 66,12 64,8 63,69
Proteina (g) 6,36 6,49 7,01
Lipidio (g) 30,01 30,1 30,03
Fibras (g) 6,77 8,25 9,72

Tabela 3. Composicao quimica dos biscoitos em 100g.
** Valor Calorico Total; * Valor estimado por diferenca.

Fonte — Os autores (2017)

Foi perceptivel que com o aumento da proporcédo da FEM houve um aumento
do teor de proteinas, visto que a formulagcdo FEM3 apresentou um maior teor deste
nutriente (6,36 g /100g). O percentual de carboidrato foi reduzido conforme adicéo
da FEM, visto que a FEM1 apresentou um maior teor deste nutriente (66,12). O teor
de lipidios dos tratamentos ndo apresentou grandes alteracées quando comparados
as amostras entre si, mantendo-se estavel nos trés tratamentos. O teor de fibras
apresentou um aumento significativo com o acréscimo da FEM, sendo que o tratamento
FEMS3 (9,72), com maior propor¢cao da farinha, apresentou o maior teor de fibras entre
as formulacdes, como pode ser verificado na tabela.

Na literatura ndo foi encontrada referéncia de caracteristicas fisico-quimicas
para FEM. Contudo para se ter melhores referéncias com relagao aos valores obtidos,
estudos realizados por (VILHALVA et al. 2011) os quais, utilizaram a casca de mandioca
para elaboracdo de um pao de forma, encontraram valores semelhantes aos do
presente estudo, os quais verificaram que com o aumento da substituicdo da farinha
comum pela farinha da casca de mandioca (FCM), aumentava-se o teor de umidade,
cinzas e fibra alimentar insoluvel do produto, no entanto esse estudo constatou uma
reducao gradual do teor de proteinas, o que nao aconteceu no presente estuque, pois
houve um aumento deste nutriente com a adicado da FEM. Em um estudo desenvolvido
por (VIEIRA et al. 2015), a qual analisou o efeito da substituicdo da FT por farinhas
alternativas isentas de gluten, os autores observaram que a FM apresenta um teor
maior de carboidratos quando comparado a outras farinhas, porém o resultado do
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presente trabalho verificou que que essa caracteristica ndo é semelhante a FEM, visto
que, a concentragao de carboidrato dos biscoitos diminuiu com a adigéo desta farinha.

Todas as amostras desenvolvidas neste trabalho apresentam teores elevados de
fibras, conforme observado na (Tabela 3), sendo classificados como alimentos com
alto teor de fibras, visto que, todos formulag¢des elaboradas apresentaram um teor de
fibra superior a 6g a cada 100g de produto. Esse resultado é confirmado pela legislacao
vigente que aborda que para considerar um alimento fonte de fibras alimentares, o
mesmo deve conter no minimo 3g de fibra a cada 100g da sua composi¢ao e para o
alimento ser considerado um produto com alto teor de fibras 0 mesmo tem que ter no
minimo 6g de fibra a cada 100g em sua composicao (ANVISA, 1998).

Quanto a analise sensorial é possivel verificar na (Tabela 4) as médias das notas
atribuidas as amostras quanto aos atributos avaliadas: aparéncia, aroma, textura e
sabor. As formulacdes n&o deferiram estatisticamente entre si (p > 0,05) em relagdo a
aceitacao dos atributos avaliados. Todas preparagdes obtiveram escore médio acima
de 6,0 podendo assim constatar que os produtos foram aceitos pelos consumidores
que participaram da pesquisa. Atualmente no mercado € possivel encontrar biscoitos
isentos de glaten, porém, muitos desses produtos ndo apresentam boa aceitacéo e
isso caracteriza um dos principais problemas enfrentados pelos celiacos, devido a
reducéao da disponibilidade e qualidade sensorial, associado ainda a um custo elevado
que nao se enquadra em sua renda familiar (SANTANA, 2014). E de suma importancia
o desenvolvimento de novas fontes alimentares sem gluten para assim atender as
necessidades dessa demanda de consumidores, logo os biscoitos desenvolvidos
nesse estudo atendem, em sua maioria, as exigéncias do mercado consumidor celiaco
0 que viabiliza a sua comercializagao.

::::;I:::lsis Média das notas P valor
FM1 (10%) FM2 (25%) FM3 (40%)

Aparéncia 6, 30* + 1,87 6,37% + 1,61 6,40% + 1,57 0,92

Aroma 6, 30% + 1,87 6,30% + 1,36 6,65% + 1,49 0,19

Textura 6,35% + 1,98 6,10 = 1,80 6,70% = 1,80 0,35

Sabor 6,62% + 1,93 6,78+ 1,42 6,50+ 2, 05 0,79

Tabela 4. Escores médios dos parametros sensoriais avaliados

*Médias acompanhadas de letras iguais, na mesma linha, ndo diferem entre si
significativamente quanto a aceitagcéo (p<0,5).

Fonte — Os autores (2017)

Tanto a formulagdo FM2 quanto a FM3 apresentaram um IA semelhante e com
boa repercussédo (acima de 70%) para todos atributos sensoriais avaliados, conforme
observado na (Tabela 5) comprovando assim a possibilidade de sua comercializagéo
(MONTEIRO, 1984).
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FEM1 (10%) FEM2 (25%) FEM3 (40%)

Impresséo global 70.2 % 71% 73%
Aparéncia 70% 70.8% 70.6%
Aroma 66.6% 70% 73.8%
Textura 70.5% 76.2% 74.4%
Sabor 73.6% 75.3% 72.2%

Tabela 5. indice de aceitabilidade (IA) no contexto geral e em todos os parametros sensoriais
analisados.

Fonte — Os autores (2017)

O desenvolvimento de novas op¢des de produtos com ingredientes alternativos
a FT torna-se algo cada vez mais desejado por consumidores (MARIANI et al 2015).
Por isso a industria de panificacdo tem criado novos produtos com essa caracteristica
com intuito de aperfeicoar a formulacédo em termos nutricionais. Um produto com um
potencial adequado para isto s&o os biscoitos devido as caracteristicas de comercio
e producéo. Nesse contexto o produto elaborado possui uma alta potencialidade de
comercializagao.

41 CONCLUSOES

O presente estudo comprovou a viabilidade da utilizacdo da FEM em produtos
alimenticios, visto que sua introdu¢ao na composicao dos biscoitos viabilizou o seu
enriquecimento nutricional, por aumentar o seu teor de fibras, além de minimizar o custo
para sua elaboracéo, ja que a FEM é proveniente de residuos que normalmente sé&o
desprezados pela industria. Ademais, auxiliou na retirada total da FT da formula¢do do
biscoito 0 que possibilita a sua comercializagéo para os celiacos, além de evidenciar
aspectos favoraveis quanto as propriedades quimicas e de aceitacdo, atendendo
assim as exigéncias do mercado consumidor atual, que deseja produtos com qualidade
sensorial e nutricional associada a beneficios adicionais para a saude.
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Pds graduacédo Pesquisa e Extensédo. Obteve seu Mestrado em Biologia Celular e
Molecular pelo Instituto de Ciéncias Biologicas (2009) e o Doutorado em Medicina
Tropical e Saude Publica pelo Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica (2013)
da Universidade Federal de Goias. Pds-Doutorado em Genética Molecular com
concentragcdo em Proteémica e Bioinformatica. Também possui seu segundo Pés
doutoramento pelo Programa de Pds-Graduacgao Stricto Sensu em Ciéncias Aplicadas
a Produtos para a Saude da Universidade Estadual de Goias (2015), trabalhando com
Analise Global da Genbémica Funcional e aperfeicoamento no Institute of Transfusion
Medicine at the Hospital Universitatsklinikum Essen, Germany.

Palestrante internacional nas areas de inova¢des em saude com experiéncia nas areas
de Microbiologia, Micologia Médica, Biotecnologia aplicada a Gendémica, Engenharia
Genética e Protebmica, Bioinformatica Funcional, Biologia Molecular, Genética de
microrganismos. E Sécio fundador da “Sociedade Brasileira de Ciéncias aplicadas a
Saude” (SBCSaude) onde exerce o cargo de Diretor Executivo, e idealizador do projeto
“Congresso Nacional Multidisciplinar da Saude” (CoNMSaude) realizado anualmente
no centro-oeste do pais. Atua como Pesquisador consultor da Fundagcéo de Amparo e
Pesquisa do Estado de Goias - FAPEG. Coordenador do curso de Especializagdo em
Medicina Genbémica e do curso de Biotecnologia e Inovagcées em Saude no Instituto
Nacional de Cursos. Como pesquisador, ligado ao Instituto de Patologia Tropical
e Saude Publica da Universidade Federal de Goias (IPTSP-UFG), o autor tem se
dedicado a medicina tropical desenvolvendo estudos na area da micologia médica
com publicagdes relevantes em periddicos nacionais e internacionais.
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