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APRESENTAÇÃO
Dentre as esferas do conhecimento científico a saúde é certamente um dos temas 

mais amplos e mais complexos. Tal pode ser justificado pela presença diária desta temática 
em nossa vida. Por esta obra abordar as atualidades concernentes aos problemas e 
oportunidades da saúde brasileira, um dos tópicos mais visitados em seus capítulos é – não 
obstante – o estado de pandemia em que se encontra o país devido ao surgimento de uma 
nova família de coronavírus, o Sars-Cov-2, conhecido popularmente como Covid-19. Com 
sua rápida disseminação, atingiu diversas regiões pelo globo terrestre, causando uma série 
de impactos distintos em diversas nações. Se anteriormente o atendimento em saúde para 
a população no Brasil já estava no centro do debate popular, agora esta matéria ganhou 
os holofotes da ciência na busca por compreender, teorizar e refletir sobre o impacto deste 
cenário na vida social e na saúde do ser humano.

Composto por sete volumes, este E-book apresenta diversos trabalhos acadêmicos 
que abordam os problemas e oportunidades da saúde brasileira. As pesquisas foram 
desenvolvidas em diversas regiões do Brasil, e retratam a conjuntura dos serviços prestados 
e assistência em saúde, das pesquisas em voga por diversas universidades no país, da 
saúde da mulher e cuidados e orientações em alimentação e nutrição. O leitor encontrará 
temas em evidência, voltados ao campo da infectologia como Covid-19, Leishmaniose, 
doenças sexualmente transmissíveis, dentre outras doenças virais. Além disso, outras 
ocorrências desencadeadas pela pandemia e que já eram pesquisas amplamente 
estabelecidas pela comunidade científica podem se tornar palco para as leituras, a exemplo 
do campo da saúde mental, depressão, demência, dentre outros.

Espera-se que o leitor possa ampliar seus conhecimentos com as evidências 
apresentadas no E-book, bem como possa subsidiar e fomentar seus debates acadêmicos 
científicos e suas futuras pesquisas, mostrando o quão importante se torna a difusão do 
conhecimento dos problemas e oportunidades da saúde brasileira.

Luis Henrique Almeida Castro
Fernanda Viana de Carvalho Moreto

Thiago Teixeira Pereira
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RESUMO: Introdução: As tortilhas são feitas 
originalmente com farinha de milho ou trigo. 
São utilizados de diferentes formas tais como 
quesadilhas, enchiladas, tacos, bem como 
adaptados para o preparo de sanduíches e 
pizzas. O grão-de-bico é uma leguminosa com 
representativo teor de proteínas (21,2%) e fibra 
alimentar (12,4%). Na fração fibra alimentar 
destaca-se a presença de fibras de propriedades 
viscosas e amido resistente. A cúrcuma é 
um rizoma com reconhecidas propriedades 
funcionais pela presença de pigmentos de ação 
antioxidante (curcumina, de-metoxicurcumina e 
bisdemetoxicurcumina). Objetivo: Desenvolver 
e avaliar sensorialmente um pão do tipo tortilha 
formulado com farinha de grão-de-bico e 
cúrcuma, fonte de fibras. Metodologia: utilizou-se 
a formulação com 39,84% de farinha de grão-
de-bico e 1,5% de cúrcuma em pó, além de 
farinha de arroz integral, pimenta do reino, sal, 
fermento químico e água. Os ingredientes foram 
homogeneizados em liquificador e preparados 
em frigideira aquecida sem adição de óleo, no 
formato redondo, com cozimento de um minuto 
de cada lado. Para avaliação sensorial aplicou-
se o teste de aceitação por escala hedônica de 
9 pontos, ancorados em “desgostei muitíssimo” 
e “gostei muitíssimo” para os atributos aparência, 
odor, sabor, textura e aceitação global, 
em painel de degustadores não treinados. 
Resultados: O produto apresentou 2,8g de 
fibra alimentar na porção de 45g, recebendo a 
alegação de fonte segundo RDC 54.  A tortilha 
foi aceita sensorialmente com moda de 7 (gostei 
regularmente) para aparência, e 8 (gostei muito) 
para odor, sabor, textura e avaliação global. 
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Conclusão: A tortilha foi aceita sensorialmente, com alegação nutricional complementar de 
fonte de fibra alimentar. Trata-se de um produto de uso versátil, que pelo seu valor nutritivo 
poderá indicado para o público em geral, bem como para fins dietoterápicos: celíacos pela 
ausência de glúten; diabéticos e dislipidêmicos pelo expressivo teor de fibras alimentares.
PALAVRAS - CHAVE: Tortilha; Grão-de-bico; Fibras alimentares. 

CHICKPEAS AND TURMERIC TORTILLA BREAD: DEVELOPMENT AND 
SENSORY ASSESSMENT

ABSTRACT: Introduction: Tortillas are originally made with corn or wheat flour.  They are 
used in different ways such as quesadillas, enchiladas, tacos, as well as adapted for the 
preparation of sandwiches and pizzas.  Chickpeas are a legume with a significant protein 
content (21.2%) and dietary fiber (12.4%).  In the dietary fiber fraction, the presence of fibers 
with viscous properties and resistant starch stands out.  Turmeric is a rhizome with recognized 
functional properties due to the presence of pigments with antioxidant action (curcumin, 
de-methoxycurcumin and bisdemetoxicurcumin).  Objective: To develop and sensorially 
evaluate a tortilla-type bread formulated with chickpea flour and turmeric, a source of fiber.  
Methodology: the formulation was used with 39,84% chickpea flour and 1.5% turmeric 
powder, in addition to brown rice flour, black pepper, salt, yeast and water.  The ingredients 
were homogenized in a blender and prepared in a heated frying pan without the addition of oil, 
in the round shape, with one minute cooking on each side.  For sensory evaluation, the 9-point 
hedonic scale acceptance test was applied, anchored in “I disliked a lot” and “I liked a lot” for 
the attributes appearance, odor, flavor, texture and global acceptance, in a panel of untrained 
tasters.  Results: The product presented 2,8g of dietary fiber in the 45g portion, receiving the 
claim of source according to RDC 54. The tortilla was accepted sensorially with a fashion of 
7 (I liked it regularly) for appearance, and 8 (I liked it a lot) for odor, flavor, texture and overall 
rating.  Conclusion: The tortilla was accepted sensorially, with a complementary nutritional 
claim from a dietary fiber source.  It is a product of versatile use, which due to its nutritional 
value may be indicated for the general public, as well as for dietary purposes: celiacs due to 
the absence of gluten; diabetic and dyslipidemic due to the expressive dietary fiber content.
KEYWORDS: Tortilla; Chickpeas; Food fibers.

1 | 	INTRODUÇÃO
A sociedade moderna tem despertado grande interesse pela utilização de alimentos 

que possam promover a saúde, ao prevenir e/ou reduzir o risco de algumas doenças 
crônicas não transmissíveis e degenerativas, tais como o câncer, o diabetes e as doenças 
ósseas e cardiovasculares. O profissional de saúde vem estudando, há alguns anos, os 
efeitos benéficos e protetores de alguns desses alimentos, reforçando a necessidade da 
ingesta diária de uma alimentação adequada e saudável, com alimentos ricos em fibras, 
proteínas e minerais, e com teor reduzido de gorduras (RONCONI, 2009). 

O grão-de-bico é uma leguminosa com representativo teor de proteínas (21,2%) 
e fibra alimentar (12,4%). Na fração fibra alimentar destaca-se a presença de fibras de 
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propriedades viscosas e amido resistente. Dados citados no estudo de Manara e Ribeiro 
(1992) mostram que no mundo inteiro são semeados 9,6 milhões de hectares com grão-de-
bico, resultando numa produção próxima de 5,6 milhões de toneladas. Uma comparação do 
total de área e produção entre cereais e leguminosas mostra que a contribuição do grão-de-
bico é pequena (1,2% da área mundial e 0,3% da produção). Apesar disso, o grão-de-bico 
é responsável por 15% da área mundial e 13% da produção de leguminosas alimentícias. 

A curcumina é um pigmento amarelo, caracterizado como principal componente 
ativo obtido do rizoma seco da planta Cúrcuma longa, uma raiz pertencente à família 
do gengibre (Zingiberaceae) (ARABBI, 2001). Popularmente conhecida no Brasil como 
açafrão-da-terra, gengibre amarelo e açafrão-da-Índia, é reconhecida cientificamente como 
alimento funcional. A curcumina contém fitonutrientes antioxidantes fortes, denominados 
curcuminóides (curcumina, demetoxicurcumina e bisdemetoxicurcumina), que atuam nas 
vias inflamatórias e antioxidantes (SUETH-SANTIAGO et al, 2015). A cúrcuma contém, 
ainda, em sua composição óleos essenciais (componentes principais: turmerona e cetonas 
aromáticas). 

Segundo Mesquita (2016), os pães chatos são divididos em duas categorias: 
os pães que levam fermento, caso da pizza, do naan, do pita e da focaccia; e os sem 
fermento, conhecidos como pães ázimos, que têm entre as mais antigas receitas a do 
chapati indiano, a tortilha mexicana, o lavash armênio e o matzá judaico, que não são 
fermentados. As tortilhas, feitas originalmente de milho ou trigo, são usadas das mais 
diferentes formas. Assadas viram quesadilhas, enchiladas e os célebres tacos. Fritas, são 
chamadas de totopo e fazem as vezes de talher para pegar o guacamole ou o chilli. Não 
levam fermento, não precisam de descanso e podem ser abertas com as mãos ou prensas 
antes de serem assadas na chapa quente. Dependendo da região do México a tortilha pode 
ser fina (Oaxaca) ou grossa (Guadalajara). Existem versões de farinha de trigo (introduzida 
pelos espanhóis) que lembram as piadinas italianas. A tortilha de milho já era consumida 
quando os espanhóis chegaram, no século 16.

Este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente um pão do 
tipo tortilha à base de farinha de grão-de-bico e cúrcuma.

2 | 	METODOLOGIA
Trata-se de estudo de tipo experimental.
Todos os ingredientes da formulação do produto foram adquiridos no comércio 

varejista local.
Foi desenvolvida uma receita padrão com base em testes preliminares, cuja 

formulação é apresentada no Quadro 1.
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Quadro 1- Formulação do pão tipo tortilla de grão-de-bico e cúrcuma.

Os ingredientes foram homogeneizados em liquidificador e preparados em frigideira 
antiaderente aquecida, no formato redondo, com cozimento de um minuto de cada lado. 

O pão tipo tortilha foi submetido a teste de análise sensorial afetivo de aceitação. 
O painel de degustadores foi composto por setenta indivíduos maiores de 18 anos, não 
treinados, incluindo alunos e funcionários da universidade. Não participaram do estudo 
voluntários que fumaram na última hora antes do teste, pessoas gripadas ou resfriadas e 
aqueles com aversão a algum ingrediente da fórmula. Os voluntários foram convidados a 
participar da pesquisa por meio de divulgação interna no Campus da universidade.

A degustação das amostras foi realizada em ambiente com área de degustação 
com delimitação individual. As amostras foram servidas em recipientes brancos, limpos 
e inodoros. Foi servido um copo de água, orientando o degustador a consumi-lo entre as 
amostras. As porções servidas apresentaram aproximadamente 20g. Em conjunto com as 
amostras, foi servido um patê de ricota, primeiro o degustador experimentava a tortilha sem 
o recheio e na sequência com recheio. 

Foi aplicado teste de aceitação com escala hedônica de 9 pontos, ancorados em 
“desgostei muitíssimo” e “gostei muitíssimo” para avaliação dos atributos aparência, odor, 
sabor, textura e aceitação global. Na ficha de análise sensorial também foram contempladas 
a coleta de dados sócio- demográficos como: sexo, idade e grau de escolaridade, bem 
como frequência de consumo de pão tipo tortilha.

Os resultados foram tabulados no programa Microsoft Office Excel 2013® e 
apresentados através de medidas de posição (média e moda) e medidas de dispersão 
(desvio-padrão), bem como gráficos de distribuição de frequência. 

Para os dados de Tabela de informação nutricional obrigatória e informações 
nutricionais complementares foram consideradas as resoluções RDC Nº 359 (BRASIL, 
2003), RDC Nº 360 (BRASIL 2003) e RDC Nº 54 (BRASIL, 2012). Para os cálculos 
nutricionais foram utilizadas a Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (NEPA, 
2020), Food Composition Databases (USDA, 2017) e a Tabela de Composição Nutricional 
dos Alimentos Consumidos no Brasil – IBGE. (2008-2009)

O estudo respeitou as diretrizes da Resolução 466/12 sobre ética em pesquisa com 
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seres humanos com CAAE 48483015.7.0000.0084.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Considerou-se 45g para o peso do pão tipo Tortilla. A informação nutricional é 

apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 – Informação nutricional do pão tipo tortilha com grão-de-bico.

A porção de 45g de pão tipo Tortilha apresenta 2,8g de fibras alimentares recebendo 
a alegação fonte de fibras, segundo a RDC 54 (BRASIL, 2012). As fibras solúveis incluem 
a maioria das pectinas, gomas, mucilagens e hemiceluloses. São encontradas em frutas, 
farelo de aveia, cevada e leguminosas (feijão, lentilha, ervilha e grão de bico). A fibra solúvel 
é responsável pelo aumento do tempo de trânsito intestinal e está relacionada à diminuição 
do esvaziamento gástrico, ao retardo da absorção de glicose, diminuição da glicemia 
pós-prandial e redução do colesterol sanguíneo devido às suas propriedades físicas que 
conferem viscosidade ao conteúdo luminal. (CATALANI, 2003). Alguns estudos de coorte 
demonstram que dietas ricas em fibra dietética estão associadas a menor risco de DCV. A 
Atualização da Diretriz Brasileira de Dislipidemias e Prevenção da Aterosclerose reforça a 
evidência de que o consumo de fibras solúveis está associado à redução do colesterol da 
lipoproteína de baixa densidade (LDL-c) e do colesterol total. (SBC, 2017). 

O produto também pode receber a alegação de rico em ácido fólico com 109,8mcg 
na porção. As deficiências de micronutrientes como vitamina A, folato (ácido fólico), ferro 
e zinco são consideradas um grande problema de saúde pública em muitos países em 
desenvolvimento e ocasionam diversos agravos à saúde aos indivíduos, pois esses 
nutrientes apresentam importante atuação na manutenção de diversas funções orgânicas 
vitais como crescimento, reprodução, função antioxidante e função imune (SILVA et al., 
2007).

Destaque também para o teor de proteínas, 5,8g, superior ao teor observado em 
pães e em outras tortilhas encontradas no mercado. Tem sido demonstrado que misturas 
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de cereais e leguminosas (como o grão-de-bico) resultam em misturas proteicas de alto 
valor biológico (PIRES et al, 2006).

O produto em questão não contém glúten. A doença celíaca (DC) é uma enteropatia 
caracterizada pela intolerância permanente ao glúten, fração proteica encontrada no 
trigo, cevada e centeio. É desencadeada por mecanismos autoimunes nos indivíduos 
geneticamente predispostos. As manifestações clínicas e as alterações histológicas 
regridem com a retirada do glúten da dieta. (LIU et al, 2014) 

Participaram do teste de análise sensorial 71 provadores. A média de idade dos 
participantes foi de 21,1 anos, com desvio padrão de 4,91. Os dados sociodemográficos 
estão apresentados na tabela 2.

 Tabela 2 – Dados sociodemográficos dos participantes da pesquisa e frequência de consumo 
de pão tipo tortilha. São Paulo, 2018. 

Na tabela 3 e Figura 1 são apresentadas as avaliações médias e valores modais, 
respectivamente, do teste de aceitação para os atributos aparência, odor, sabor, textura e 
avaliação global.

Tabela 3 – Média e desvio padrão dos valores hedônicos dos atributos sensoriais para a tortilha 
de grão-de-bico e cúrcuma. São Paulo, 2018.
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Figura 1 – Gráfico dos valores de moda dos atributos sensoriais para tortilha de grão-de-bico e 
cúrcuma. São Paulo, 2018.

O pão tipo tortilha foi aceito sensorialmente em todos os atributos avaliados, com 
destaque para os valores de moda de odor, sabor e textura. 

Em estudo de Schubert (2017) foram desenvolvidos pães com diferentes 
concentrações de grão-de-bico com o uso de goma-xantana. Arruda et al (2015) também 
desenvolveram pães mas com substituição parcial de grão de bico onde a amostra de 
melhor aceitação apresentava 50% de grão-de-bico e 1% de ora-pro-nóbis.

4 | 	CONSIDERAÇÕES GERAIS
O pão tipo tortilha é fonte de fibras e rico em ácido fólico e foi aceito sensorialmente. 

Trata-se de um produto de uso versátil, que pelo seu valor nutritivo poderá ser indicado 
para o público em geral, bem como para fins especiais: celíacos (pela ausência de glúten), 
diabéticos e dislipidêmicos (em função da quantidade e qualidade das fibras alimentares).
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