





Editora chefe
Prof? Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Editora executiva
Natalia Oliveira
Assistente editorial
Flavia Roberta Bardo
Bibliotecaria
Janaina Ramos
Projeto grafico
Camila Alves de Cremo
Daphynny Pamplona
Luiza Alves Batista 2021 by Atena Editora
Maria Alice Pinheiro  Copyright © Atena Editora
Natalia Sandrini de Azevedo  Copyright do texto © 2021 Os autores
Imagens da capa Copyright da edicao © 2021 Atena Editora
iStock Direitos para esta edicdo cedidos a Atena Editora
Edicdo de arte  pelos autores.
Luiza Alves Batista Open access publication by Atena Editora

Todo o conteldo deste livro esta licenciado sob uma Licenca de
Atribuigao Creative Commons. Atribuigao-Nao-Comercial-
NaoDerivativos 4.0 Internacional (CC BY-NC-ND 4.0).

@O0

O contelido dos artigos e seus dados em sua forma, corre¢cdo e confiabilidade sdo de
responsabilidade exclusiva dos autores, inclusive nao representam necessariamente a posi¢ao
oficial da Atena Editora. 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.

Todos os manuscritos foram previamente submetidos a avaliagdo cega pelos pares, membros
do Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicacdo com base em
critérios de neutralidade e imparcialidade académica.

A Atena Editora é comprometida em garantir a integridade editorial em todas as etapas do
processo de publicagao, evitando plagio, dados ou resultados fraudulentos e impedindo que
interesses financeiros comprometam os padrdes éticos da publicagao. Situacdes suspeitas de
ma conduta cientifica serao investigadas sob o0 mais alto padrao de rigor académico e ético.

Conselho Editorial

Ciéncias Biologicas e da Salide

Prof. Dr. André Ribeiro da Silva - Universidade de Brasilia

Prof® Dr® Anelise Levay Murari - Universidade Federal de Pelotas

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto - Universidade Federal de Goias

Prof® Dr® Daniela Reis Joaquim de Freitas — Universidade Federal do Piaui

Prof® Dr® Débora Luana Ribeiro Pessoa - Universidade Federal do Maranhao

Prof. Dr. Douglas Siqueira de Aimeida Chaves - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro


https://www.edocbrasil.com.br/
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4267496U9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4773603E6
http://lattes.cnpq.br/5082780010357040
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4767996D6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4574690P9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4751642T1

Prof. Dr. Edson da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri

Prof® Dr? Elizabeth Cordeiro Fernandes - Faculdade Integrada Medicina

Prof® Dr® Eleuza Rodrigues Machado - Faculdade Anhanguera de Brasilia

Prof® Dr® Elane Schwinden Prudéncio - Universidade Federal de Santa Catarina

Prof? Dr* Eysler Gongalves Maia Brasil - Universidade da Integracao Internacional da Lusofonia Afro-
Brasileira

Prof. Dr. Ferlando Lima Santos - Universidade Federal do Recéncavo da Bahia

Prof® Dr® Fernanda Miguel de Andrade - Universidade Federal de Pernambuco

Prof. Dr. Fernando Mendes - Instituto Politécnico de Coimbra - Escola Superior de Salde de Coimbra
Prof® Dr® Gabriela Vieira do Amaral - Universidade de Vassouras

Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria

Prof. Dr. Helio Franklin Rodrigues de Almeida - Universidade Federal de Rondonia

Prof® Dr® lara Llcia Tescarollo - Universidade Sao Francisco

Prof. Dr. Igor Luiz Vieira de Lima Santos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Jefferson Thiago Souza - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Jesus Rodrigues Lemos - Universidade Federal do Piaui

Prof. Dr. Jonatas de Franga Barros - Universidade Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof. Dr. Luis Paulo Souza e Souza - Universidade Federal do Amazonas

Prof® Dr® Magnélia de Araljo Campos - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Marcus Fernando da Silva Praxedes - Universidade Federal do Recéncavo da Bahia
Prof® Dr® Maria Tatiane Gongalves Sa - Universidade do Estado do Para

Prof® Dr* Mylena Andréa Oliveira Torres - Universidade Ceuma

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federacl do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Paulo Inada - Universidade Estadual de Maringa

Prof. Dr. Rafael Henrique Silva - Hospital Universitario da Universidade Federal da Grande Dourados
Prof® Dr® Regiane Luz Carvalho - Centro Universitario das Faculdades Associadas de Ensino
Prof? Dr® Renata Mendes de Freitas - Universidade Federal de Juiz de Fora

Prof® Dr® Vanessa da Fontoura Custédio Monteiro - Universidade do Vale do Sapucai

Prof® Dr® Vanessa Lima Gongalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Prof? Dr® Welma Emidio da Silva - Universidade Federal Rural de Pernambuco


http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4125932D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4785541H8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707037E3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?metodo=apresentar&id=K4721661A9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730006H5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730006H5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4799345D2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4431074H7
https://orcid.org/0000-0002-5205-8939
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4421455Y9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4777457H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4732623J3&tokenCaptchar=03AGdBq24iB-Pof08yPIxT6yxqim-Gnz-Y1IERLxwCNF6X8B9QzolzMoUtSDkPD6WZqA3yZ9AocEA-Ms1KKdTiOsRHg3DhIQwGo4ezaV3L0m_jo_oNAt2bpDjn-YYZVFAVh_wflb5D7E2YzRSy1Owzi0PkDAULG_dxn3s8nGd7OI4JiQUTInBUYirVwP-tlf_CP0AcGDIRSR6_ywnG_r5InTp1TG4mF2qZpMSWM8YklIs672ldbN7qYBYirnIjtrefebeiYbxomms41FywGx-yEcO10Ztb8x6DRdgHU_a6cXS8Z5k5ISxMK1MurH5TXXMv9GTYdgr_kZ6P2pZflXWlKOY_cNoCwIwSPAUTQ1VJR-fpO869k8oAgy1VpCxPKUoVcP6Vb9d4XrDijweLhiAXfO1_iH0V6LyUyw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730979Y6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4770360J4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4177965H7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4762258U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769144H2&tokenCaptchar=03AGdBq24Yxzjqjp7LskrufFVo0QrNAEv_wS-y9Yis7IH_xN8FImtn8T7wzW4CuISziPu87d95GO0da-CoAH7yG2-Z2mAJEQjgvyA7RGZsPKjEBx32rZJKmJkeRFMazOtWfpab87pjaC_XpeRceOifpsHXhAnXcuOqREUS4W1iUHMb0B_kvJKY7FRdnJRer3EHn5Ez_79p0cFso7UE5Ym0ET4ptZXWlpQ4RcrS0hQDiJS-IDoKSOxiaCZF9pFNEWki2O6bRejqfEqUlEGc3UTwcq_vkXTUgvNSnjeSCGbS09fo5UGVZP1Q1YNrzuIHhujGsB_BvTjjlC7fLNxfU2r2qpuzV9xULL7P5sLJPBFGqY_mZQuN-2tBIEujGguY81LwJm0GB4sgtmYJDc-JU-tiU1QrsExBI9_OKg
http://lattes.cnpq.br/1353014365045558
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4417033E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4723835T5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4208877H4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4467061D7&tokenCaptchar=03AGdBq267s04IEVTMOWiqwurh_lBmUoi-vS7BW6P--0eLLmrOX3otZcGuK9_kzkerITV0xTmMad5fjY73BQjeAr5HU9a3VsN-BCAhIdFq3Bt2GghD1Sac4QbYFTuCxGCEajtFe9GBasPKJhvDIpQspDMnFXYyXhHAERpCeeFfUl-iWYu92wzV213OW5WT39pXNY-Eox-fBJemXlD4lUsNjSNqJhZOaj3MQ-6ZihaP2Bg1nKJ0H9sKrRw-M0ZFfilSGsFeVwe3HiyIPVrLdZmeB7rN1ldWt1HHwAcgJKtUFD_QaprpSqT135HrPW6GG3n5UBd7lKNvk0MnETJZHSV49UlnpJDy3cXwa7ZZu2KGU4X3fIN6o1YHVJzMsQXodx0lT8nC0uhPIUElyD694XgZv0L-mmWMl1PrDw
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4208106A6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4465502U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4728374J9&tokenCaptchar=03AOLTBLSd782i965vCUhSY1Tf89Z5X-2c8WmQvb5mB04zomll-Y2szBLd81HYsfkufWR-gBq5feMUL2LWVFOYezaaB_N8HJrg444SriTsScGQwNgFRlNqEFWVKgyr2LcdZC3TwBSOhFrHcx-fB9E_MLK9TEcuTIrweDsrLptGONUQHuGFs0w5Tq8zQpUJ1oBPW9PWJ8VOWknBRF_vyVj1043dMF4u7HT9lUeOC53CV1mxxrgJEBlXqXYuUVzFKRNUjZtRAg0W3aGDTT2BjW1kOtBkozSKnk_ZrFpMuxqzujBD_5zoN8hKsmKWbn3uvYuw3FAHhvtXhc6GbwtFn3NTSeOo1d4iFG-ODet7uvVFJJSRSVuPPDEtHMRVcm082SntHNs8rB_cBPJmK54nRqSxougSpTfA7kq3Zjn_SoOeKo22R-2b_C9U4nAfxhKkzip5nV4cA1A13DrZ2vOSMGmMiBVqvhhr5ywn6Quy_pPEuWwca5XKP15frqfeIQiObr5VsyngYyyE7JyIDfhQ1UDigdsGHLGH2ZEl_Y1Mf83-z6bui470oWfCD8hBgg9UBOgnyvJ91B6S1qDi
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4750685J6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4773701H6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4496674E1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4708470J3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4241566A7

Alimentagéo, nutricdo e cultura

Diagramacao:
Corregao:
Indexagao:
Reviséao:
Organizadora:

Daphynny Pamplona

Gabriel Motomu Teshima
Amanda Kelly da Costa Veiga
Os autores

Anne Karynne da Silva Barbosa

Dados Internacionais de Catalogagé@o na Publicagao (CIP)

A411 Alimentagao, nutricao e cultura / Organizadora Anne
Karynne da Silva Barbosa. - Ponta Grossa - PR: Atena,

2021.

Formato: PDF

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

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-5983-611-6

DOI: https://doi.org/10.22533/at.ed.116211811

1. Alimentacao. 2. Nutri¢ao. |. Barbosa, Anne Karynne
da Silva (Organizadora). Il. Titulo.

CDD 613.2

Elaborado por Bibliotecaria Janaina Ramos - CRB-8/9166

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
Telefone: +55 (42) 3323-5493
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br



http://www.atenaeditora.com.br/

DECLARACAO DOS AUTORES

Os autores desta obra: 1. Atestam nao possuir qualquer interesse comercial que constitua um
conflito de interesses em relacédo ao artigo cientifico publicado; 2. Declaram que participaram
ativamente da construcao dos respectivos manuscritos, preferencialmente na: a) Concepcao do
estudo, e/ou aquisi¢gao de dados, e/ou analise e interpretacao de dados; b) Elaboragao do artigo
ou revisao com vistas a tornar o material intelectualmente relevante; c) Aprovacao final do
manuscrito para submissao.; 3. Certificam que os artigos cientificos publicados estdo
completamente isentos de dados e/ou resultados fraudulentos; 4. Confirmam a citacao e a
referéncia correta de todos os dados e de interpretacdes de dados de outras pesquisas; 5.
Reconhecem terem informado todas as fontes de financiamento recebidas para a consecugao
da pesquisa; 6. Autorizam a edicao da obra, que incluem os registros de ficha catalografica,
ISBN, DOI e demais indexadores, projeto visual e criacao de capa, diagramac¢ao de miolo, assim

como langamento e divulgacao da mesma conforme critérios da Atena Editora.



DECLARAGAO DA EDITORA

A Atena Editora declara, para os devidos fins de direito, que: 1. A presente publicagao constitui
apenas transferéncia temporaria dos direitos autorais, direito sobre a publicacao, inclusive ndo
constitui responsabilidade solidaria na criacdo dos manuscritos publicados, nos termos
previstos na Lei sobre direitos autorais (Lei 9610/98), no art. 184 do Codigo Penal e no art. 927
do Cédigo Civil; 2. Autoriza e incentiva os autores a assinarem contratos com repositérios
institucionais, com fins exclusivos de divulgagdo da obra, desde que com o devido
reconhecimento de autoria e edigao e sem qualquer finalidade comercial; 3. Todos os e-book
sao open access, desta forma nao os comercializa em seu site, sites parceiros, plataformas de
e-commerce, ou qualquer outro meio virtual ou fisico, portanto, esta isenta de repasses de
direitos autorais aos autores; 4. Todos os membros do conselho editorial sao doutores e
vinculados a instituicdes de ensino superior plblicas, conforme recomendacao da CAPES para
obtencao do Qualis livro; 5. Nao cede, comercializa ou autoriza a utilizagao dos nomes e e-mails
dos autores, bem como nenhum outro dado dos mesmos, para qualquer finalidade que nao o

escopo da divulgacao desta obra.



APRESENTACAO

O livro colecdo “Alimentagéo, Nutricdo e Cultura” possui como objetivo principal
reunir pesquisas resultantes de trabalhos em todas as areas que compdem a Alimentacao
e Nutricdo. Esse volume abordara em carater multidisciplinar artigos, pesquisas, relatos
de experiéncia e/ou revisdes da literatura, inclusive revisdes sistematicas que trilham nas
diversas facetas da Nutricdo e da alimentacéo em geral.

O objetivo principal desse volume, foi apresentar de forma clara pesquisas relevantes
desenvolvidas em diversas instituicdes de ensino e pesquisa de graduacgéo e pés-graduacao
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aqui nesta obra com o papel de contribuir para o aumento da pratica de alimentagao e
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quais sdo artigos relevantes nos capitulos dispostos nesse volume.

E sabida a importancia da divulgacéo da literatura cientifica, por isso torna-se claro a
escolha da Atena Editora, visto que € uma editora com uma plataforma didatica e relevante
para todos os pesquisadores que queiram divulgar os resultados de seus estudos.
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RESUMO: Novos produtos alimenticios a base
de leguminosas germinadas vem ganhando
novos adeptos a cada dia, uma vez que se
trata de um produto alimenticio inovador, assim
como traz beneficios nutricionais para os
consumidores. Neste sentido, o presente estudo
objetivou desenvolver um bolo isento de gliten a
base farinha de feijao caupi germinado (FFCG) e
farinha de arroz, analisar as caracteristicas fisico-
quimicas da FFCG e do bolo, assim como avaliar
a aceitacdo sensorial do bolo. Para tanto, foi
elaborado o bolo sabor canela a partir da FFCG e
outras farinha sem gluten. O indice de aceitacéo
em relacéo aos atributos aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura e qualidade global foi realizado
utilizando uma escala hedénica estruturada
de nove pontos. A composi¢éo centesimal da
FFCG e do bolo foi realizada segundo as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, enquanto que
o indice de solubilidade em agua (ISA) e indice
de absorcdo de agua (IAA) da FFCG foram
determinados segundo a metodologia descrita
por Gimenez, et al (2012). A FFCG apresentou
elevados teores de cinzas (minerais), proteinas
e fibras, enquanto que o bolo isento de gluten
elaborado a base de FFCG apresentou maior
teor de minerais e fibras com relagdo ao bolo
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padréo, além de boa aceitabilidade.
PALAVRAS-CHAVE: Bolo; Feijao caupi; Germinacao; Analise Sensorial.

PHYSICAL CHEMICAL AND SENSORIAL CHARACTERIZATION OF GLUTEN —
FREE CAKE PRODUCED WITH GERMINATED LEGUMES

11 INTRODUGAO

As leguminosas sdo grdos contidos em vagens, e dividem-se em leguminosas
secas, o feijdo, o gréo de bico, a soja e a lentilha e as leguminosas oleaginosas, como a
soja e amendoim (SANTOS et al, 2017). Estas séo alimentos importantes para compor a
cesta basica e proporcionar a seguranca alimentar da dieta, pois séo fonte de proteinas,
carboidratos, lipidios, fibras alimentares, vitaminas, minerais e fitoquimicos (antioxidantes e
fitoesterois) (GOMES et al, 2015).

Apesar da producao de feijoes ter sofrido uma leve queda entre 2016-2019, o Brasil
ainda desponta como um dos maiores produtores de feijdo do mundo, ficando atras de
Myanmar e India e, segundo a CONAB, a previsao para a safra de 2018/2019 é de 3,07
milhdes de toneladas (COELHO, 2019). O feijao Caupi (Vigna Unguiculata) é uma das
leguminosas mais produzidas no Brasil sendo cultivada no sertdo semiarido da regido do
Nordeste e em pequenas areas na Amazédnia (FROTA, 2008).

As leguminosas devem passar por algum processo antes do seu consumo, como
o tratamento térmico (cozimento, desidratagdo) ou germinagdo. Estes processos além de
melhorar a palatabilidade e digestibilidade podem eliminar fatores antinutricionais como os
inibidores de tripsina, fitatos, oxalatos, da protease, saponinas, hemaglutininas, fatores de
flatuléncia, dentre outros (SANTOS et al, 2017).

O processo de germinagdo de sementes é influenciado por fatores como o tempo,
a temperatura, umidade, luminosidade, e tipo de substrato. Esses fatores tem relacdo na
porcentagem de sementes germinadas, na velocidade do procedimento e no tamanho da
plantula. As leguminosas germinadas possuem brotos muito nutritivos, pois a medida que a
semente germina, o carboidrato, a proteina e o 6leo presente no endosperma da semente in
natura, transformam-se em aminoacidos e agUcares naturais predigeridos, com os quais o
embrido da planta se alimenta até atingir a maturidade (COSMO et al, 2017).

Os feijdes, apesar do seu valor nutritivo reconhecido, possui limitagbes com relagéo
a presenca de todos aminoacidos essenciais, como os sulfurados (metionina e cisteina). Por
outro lado, o arroz é deficiente em aminoéacido essencial como a lisina e rico em aminoacidos
sulfurados. Dessa forma a combinacdo do feijao com o arroz apresenta disponibilidade
completa de aminoacidos essenciais tornando a proteina de boa qualidade (CARVALHO et
al, 2013).

A cada dia o setor de panificacdo tem procurado inovar as matérias-primas na
elaboracéo dos seus produtos utilizando, principalmente farinhas de diversas espécies. A
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farinha de feijao e de arroz, por exemplo, tem sido muito utilizada para a elaboracdo de
produtos de panificagéo (pao, bolo, biscoitos e etc.). De acordo com a Associacdo Brasileira
da Industria de Panificacdo e Confeitaria (ABIP), os produtos de panificagéo estdo presentes
diariamente na vida dos brasileiros e representam um consumo de 33,5kg por ano por
pessoa (PERREIRA et al, 2013). Para tanto, € essencial a determinacdo das caracteristicas
tecnolégicas dessas farinhas, como por exemplo, o indice de Solubilidade em Agua (ISA) e
indice de Absorcdo de Agua (IAA).

O desenvolvimento de produtos alimenticios a base de farinhas de leguminosas
germinadas tem grande importancia néo so6 para a industria de alimentos, mas também para
os consumidores, visto que as leguminosas germinadas apresentam boa qualidade nutricional
com teores significativo de proteinas, aglUcares naturais pré digeriveis, carboidratos, sais
minerais e lipidios (FROTA et al, 2008).

Ao pensar na biodisponibilidade de nutrientes que o arroz e o feijdo podem fornecer,
a elaboragdo de um produto inovador combinando esses dois géneros alimenticios, tao
consumidos pelos brasileiros, € promissor a inser¢cdo na merenda escolar e, desta forma,
contribuir no processo de crescimento de pré-escolares e escolares, evitando, assim,
doencgas provenientes de caréncias nutricionais.

Para além disso, por se tratar de produtos isentos de gluten, podem atender,
também, aos individuos portadores da doenca celiaca (DC) (PEREIRA et al, 2017), a qual
€ considerada uma doenga autoimune que provoca uma sensibilidade alimentar crénica ao
gliten, e que ocorre em individuos geneticamente suscetiveis. A ingestao de gluten leva o
organismo a desenvolver uma reagdo imunoldgica contra o proprio intestino, provocando
lesdes ao nivel da mucosa e interferindo com a absorgao dos nutrientes. De acordo Peter et al
(2007), a ingestao de gluten leva o organismo a desenvolver uma reagéo imunoldgica contra
o préprio intestino, provocando lesdes ao nivel da mucosa e interferindo com a absorg¢éo dos
nutrientes. Ademais, até o momento o Unico tratamento conhecido para a DC consiste numa
Dieta Isenta de Gluten (DIG) para toda a vida, sendo o gliten, uma fragéo proteica existentes
em alguns graos como o trigo, centeio, cevada, aveia ou variedades cruzadas e derivados
(BAI, et al, 2013).

Diante do exposto, este trabalho objetivou elaborar um produto alimenticio inovador, o
bolo sabor canela, isentos de gliten a base de farinha mista (farinha do feijao caupi germinado
e farinha de arroz integral), assim como realizar a anélise sensorial do bolo e a caracterizagdo
fisico quimica do bolo e da farinha do feijao caupi germinado.

21 METODOLOGIA

O feijao caupi foi adquirido diretamente do produtor da agricultura familiar no municipio
de Muritiba-BA. Essas sementes foram encaminhadas para o Laboratério de Analises
Quimicas do Departamento de Ciéncias da Vida (DCVII) da Universidade do Estado da Bahia
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(UNEB) para serem processadas (higienizadas, germinadas, desidratadas e transformadas
em farinha).

A germinacéo foi realizada de acordo a metodologia de Vale et al (2015), com
adaptacgoes, ou seja, as sementes dos feijdes foram selecionadas, higienizadas e submetidas
a hidratagdo na proporcao de 3/1(agua/feijao) durante 12 horas. Posteriormente as mesmas
foram lavadas e colocadas em frasco de vidro invertidos e cobertos com gases (Figura 1). A
cada 8 horas a agua era trocada e o feijao era lavado para que néo houvesse fermentacao.
A germinagdo ocorreu durante trés dias. Em seguida, as sementes germinadas foram
submetidas a desidratacdo na estufa de ar forcado, modelo TE-392/2, a 55°C por 7 horas.
As sementes germinadas desidratadas, foram trituradas em moinho, modelo TE-650, até
obtencéo de farinha com fina granulometria.

Os demais ingredientes (farinha de arroz integral, amido de milho, fécula de mandioca,
fermento quimico e biologico, canela em pé, ovo, maionese, leite de coco, agucar mascavo,
sal, azeite de oliva extra virgem) foram adquiridos no mercado de Salvador-Ba.

Inicialmente foram realizados varios testes usando diferentes proporc¢des das farinhas
sem gluten, incluindo a farinha de feijao caupi germinado, na elaboragéo do bolo isento de
gluten, sabor canela, até a formulacgéo final (Figura 2; Tabela 1). Uma vez que a combinagao
de leguminosas e cereais (feijao e arroz) resulta numa proteina vegetal mais completa no
que se refere a composicdo de aminoéacidos essenciais, foi utilizado a propor¢do 2:1 da
farinha de feijao caupi germinado e farinha de arroz, conforme recomendacéao do Ministério
da saude-Anvisa (BRASIL, 2012). Para efeitos comparativos, foi elaborado também o bolo
“padrao” com farinha de trigo em substituicdo as farinhas sem glaten, mantendo os demais
ingredientes (Tabela 1).
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Figura 2- Bolo isento de glaten, sabor canela elaborado a base de farinha de feijao caupi germinado e
farinha de arroz integral

Ingredientes Bolo padrao Bolo FFCG
Farinha de trigo (g) 123,80 -
Farinha Feijao (g) - 27,51
Farinha Arroz (g) - 50,44
Amido de Milho (g) - 21,46
Fécula de mandioca - 24,39
Azeite (g) 20,23 20,23
Leite de coco (mL) 100 100
Ovos (un) 01 01
Fermento quimico (g) 8,08 8,08
Canela (g) 4,0 4,0
Acucar mascavo (g) 78,51 78,51

FFCG: Farinha de feijao caupi germinado

Tabela 1- Formulagéo do bolo isento de glaten, sabor canela elaborado a base de farinha de feijao
caupi germinado e farinha de arroz integral.

Apbs a elaboragdo do bolo, o mesmo foi submetido a analise sensorial e andlises
fisico-quimicas (formulac6es na Tabela 1).

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do DCVII- UNEB,
por meio de testes afetivos na qual os provadores néo treinados foram recrutados entre
estudantes, funcionéarios e professores da UNEB. Estes receberam as amostras de cada
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produto elaborado (bolo padrdo e bolo sem glutén) e foram orientados a dar a sua nota de
aceitacéo em relagé@o aos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e qualidade global
utilizando uma escala hedébnica estruturada de nove pontos (MEILGAARD et al., 2007). Foi
verificada, também, a intencdo de compra dos produtos pelos mesmos provadores. Para a
realizagdo da analise sensorial, este projeto foi previamente submetido ao Comité de Etica,
em que foi Aprovado sob N° de Protocolo CAAE: 44307415.0.0000.0057.

A composicao centesimal (umidade, lipidios totais, fibras totais, proteinas totais, cinzas
e carboidratos totais) dos bolos foi realizada, em triplicata, segundo as Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz, exceto os carboidratos totais que foi verificado através de diferenca
(ADOLFO LUTZ, 2005). O indice de solubilidade em agua (ISA) e indice de absor¢éo de agua
(IAA) foram determinados segundo a metodologia descrita por Gimenez, et al (2012).

Os resultados dos testes sensoriais aplicados e das avaliagdes quimicas foram
expressas em média e desvio padréo e foram submetidas a Andlise de Variancia (ANOVA) e
o teste de comparacao de média (teste de Tukey - p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os resultados do IAA e ISA da farinha de feijao caupi

germinado.
30°C 50°C 95°C
1AA 2,08+0,11 1,90+0,08 5,07+0,53
ISA 10,98+0,20 11,96+0,21 7,10+0,72

ISA: indice de solubilidade em agua; IAA: indice de absor¢do de agua

A textura dos produtos alimenticios, em especial os produtos de panificagcao, sofrem
interferéncia das caracteristicas tecnologicas das farinhas, como o IAA e ISA. Desse
modo, para melhor entendimento do comportamento tecnol6gico da farinha do feijao caupi
germinado, foram determinados o I1AA e ISA.

O IAAmede a habilidade das particulas em ligar-se a agua e formar gel. Foi observado
um aumento do IAA (g/g) a medida que aumentava a temperatura de 30°C a 95°C variando
de 2,08+0,11 a 5,07+0,53 (Tabela 1). Provavelmente, isto ocorreu devido a desnaturacéo das
proteinas, que aumenta com a elevacéo da temperatura e maior disponibilidade dos gréanulos
de amido em contato com a agua (BECKER, 2010). Por outro lado, o ISA mede a interagédo
dos diferentes elementos do grdo com a 4gua e depende da quantidade de proteinas e amido
nas amostras e da granulometria dos granulos das farinhas (CARVALHO et al, 2013). De
acordo a Tabela 1, houve uma reducdo do ISA (%) a medida que aumentava a temperatura
30°C a 95°C, variando de 10,98+0,20 a 7,10+0,72. Comportamento similar foi observado para
a farinha de andu (Cajanus cajan) germinado, que variou respectivamente de: I1AA (2,77+0,07
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a 10,93+0,27) e ISA (12,52+0,26 a 3,51+0,03) (BENEVIDES et al, 2019).

De acordo Lopes et al (2009), farinhas com alta capacidade de absorcédo de
agua sao desejaveis para a preparagdo de diversos produtos (sopas, mingaus e pudins
instantaneos, paes e bolos, dentre outros), para os quais os valores de IAA ajudam na
mistura desses produtos, permitindo a adicdo de mais agua a massa, melhorando assim as
suas caracteristicas de manuseio. Os dados das caracteristicas tecnolégicas da FFCG que a
mesma se apresenta como alternativa de consumo, com possibilidades de ser utilizado como
insumos na industria de alimentos, sejam germinados ou n&o.

Devido a importancia que o feijéo representa para a base alimentar da maioria dos
brasileiros como fonte de nutrientes (proteina, carboidratos complexos, vitaminas do complexo
B e de ferro) (MOURA e CANNIATTI-BRAZACA, 2006), a sua forma desidratada (farinha)
pode ser mais uma alternativa consumo, pois suas propriedades tecnoldgicas, nutricionais e
funcionais permitem seu emprego na obtencdo de uma ampla gama de produtos alimenticios
(TORRES e GUERRA, 20083).

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados do Teste de Aceitacdo do bolo sabor
canela, isento de gliten, a base de farinha de feijao caupi germinado e farinha de arroz

integral.
. indice de
Qualidade B
Amostra Sabor Textura Cor Odor Global Acentaz;:)hdade
BOLO
FFCG 7,88+0,23a 7,08+0,35 b 8,22+0,28 ¢ 7,83+0,33 a 7,75+0,40 a 86,00

Letras iguais na mesma linha néo diferem significativamente (p<0,05). FFCG: Farinha de feijao caupi
germinado.

Tabela 2 - Teste de Aceitagdo do bolo isento de gluten, sabor canela, elaborado & base de farinha de
feijao caupi germinado e farinha de arroz integral.

Para a andlise sensorial do bolo foi utilizada a escala heddnica estruturada de
nove pontos, na qual o provador foi orientado a avaliar e dar a sua nota variando de 1 a
9, correspondente a: gostei extremamente (9), gostei muito (8), gostei moderadamente (7),
gostei ligeiramente (6), indiferente (5), desgostei ligeiramente (4), desgostei moderadamente
(3), desgostei muito (2) e desgostei extremamente (1) (MEILGAARD et al, 2007).

De acordo com a andlise sensorial verificou-se que, embora os atributos da textura
e cor das amostras do bolo isento de gluten sabor canela, tenham apresentado diferenca
significativa (p<0,05) com relacdo aos demais atributos, todos estes obtiveram a avaliagdo
que variou de “gostei muito” (cor) a “gostei moderamente” (demais atributos). De uma maneira
geral, o produto obteve uma boa aceitag¢ao.

Os resultados obtidos corroboram com os estudos realizados por Barchet et al (2010),
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no qual foram elaborados bolos enriquecidos com farinha de feijao e aplicados testes sensoriais
em pré-escolares, verificando assim que a palatabilidade das amostras ndo foi modificada
quando comparado ao produto padrdo. Gomes et al (2014), também apresentaram dados
semelhantes, uma vez que elaboraram bolos com misturas para bolos adicionadas de farinha
de feijao extrusada (45 e 75%) e verificaram que nenhuma das amostras receberam notas
medias inferiores ao escore 6, concluindo que as mesmas foram aceitas pelos provadores
para todos os atributos avaliados.

Abou-Zaid et al. (2011) cita, em seu estudo, que o sabor do bolo elaborado com
farinha de feijao caupi germinado n&o apresentou boa aceitacéo pelos provadores e associa,
possivelmente, ao sabor amargo da farinha de caupi germinado. Entretanto, o uso de
saborizantes como canela, baunilha, chocolate, dentre outros, podem marcar este atributo
negativo. Com relagéo a cor, os mesmos autores relataram que o produto padrédo, o produto
elaborado com leguminosa in natura e os produtos elaborados com leguminosa germinada
diferiram significativamente (p> 0,005) entre si, apresentando, o Gltimo, uma coloragdo mais
harménica.

Segundo Teixeira, et al (1987), para que um produto seja considerado aceito nas suas
propriedades sensoriais é importante que alcance o indice minimo de aceitabilidade de 70%
da amostra. Desse modo, observa-se na Tabela 2 que o bolo isento de gliten, sabor canela,
elaborados a base de farinha de feijao caupi germinado e farinha de arroz integral, obteve
uma boa aceitabilidade (86%).

Na tabela 3 estdo apresentadas as analises fisico-quimicas da FFCG, do bolo padréo e
do bolo isento de gliten, sabor canela, elaborado a base de farinha de feijao caupi germinado
e farinha de arroz integral.

Amostra Umidade (%) Proteinas (%) Lipidios (%) Cinzas (%) CHO (%) Fibras (%)
FFCG 6,27+0,04 23,99+0,64 1,620,1 4,27+0,01 70,12+0,7 22,1410,35
ch?:go 24,63+0,23a 4,49+0,15° 11,59+0,30° 1,36+0,02*°  59,21+0,20% 0,39+0,09°

Bolo FFCG 24,43+0,20* 4,53+0,30° 10,04+0,10% 1,79+0,00b  57,93+0,40b 0,81+0,09b

Letras iguais na mesma coluna para os bolos nao diferem significativamente (p<0,05). FFCG: Farinha
de feijao caupi germinado.

Tabela 3 — Analises fisico-quimicas da FFCG, do bolo isento de gluten, sabor canela, elaborado a base
de farinha de feijao caupi germinado e farinha de arroz integral.

Com relacédo aos teores (%) de proteinas, a FFCG apresentou 23,99+0,64. O bolo
padréo e o bolo isento de glutén, sabor canela, elaborado com farinha mista ndo apresentaram
diferenga estatistica (p<0,05). Apesar do teor de proteinas tenha sido semelhante entre os
dois tipos de bolos, salienta-se que o bolo elaborado a base da farinha mista (FFCG e f. de
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arroz) apresenta uma proteina de melhor qualidade, uma vez que a combinagéo de farinha de
leguminosa e farinha de arroz, completa a deficiéncia de amino4cidos essenciais presentes
nestes dois tipos de farinhas (CARVALHO et al, 2013). O bolo elaborado a base de FFCG
apresentou teor (%) médio de proteina de 4,53+0,30.

De acordo com a Resolugdo RDC 269, de 22 de setembro de 2005, referindo-se
a “Recomendacdes Técnicas de Ingestédo Diaria de Proteinas, Vitaminas e Minerais (IDR)”
(BRASIL, 2005), a estimativa diaria da quantidade de proteinas recomendada para criangas
de quatro a seis anos é 19 g/dia e 50g/ dia para adultos. Isto significa que cada 100 g de bolo
elaborado a base de f. de feijao caupi germinado pode fornecer 23,84% das necessidades
diarias de proteina para as criangas e 9,06% para os adultos. Desse modo, estes produtos
possui um potencial como um alimento proteico composto por todos aminoacidos essenciais
na dieta de criangas e adultos. Ressalta-se a importancia da inser¢ao deste tipo de produto
na merenda escolar, o qual estaria contribuindo para a reducéo de deficiéncias nutricionais
nesses estudantes.

O teor dos lipidios totais na FFCG foi de 1,62+0,1 e ndo apresentou diferenca
significativa (p<0.05) entre o bolo padrédo e o bolo a base de farinha de feijao fradinho. Frota
et al, (2008) citam que os lipidios presentes nas leguminosas possuem maior quantidade de
acidos graxos insaturados, os quais s@o benéficos para a satde humana.

A Tabela 3 mostra que a concentragdo (%) de cinzas (minerais) na FFCG foi de
4,27+0,01. Comparando as formula¢des do bolo a base da FFCG e do bolo padrao observou-
se que o teor de cinzas foi maior para a primeiro (Tabela 3). Sugere-se que a FFCG tenha
contribuido para este resultado, uma vez que que esta leguminosa € rica em minerais como
ferro, zinco, fosforo, manganés, potassio e magnésio (FROTA et al 2010). Pereira et al (2013),
também, encontraram, em p&o elaborados com farinha de leguminosa, valores de minerais
superiores ao produto controle.

Com relagéo aos teor (%) de carboidratos, observou-se que a FFCG possui 70,12+0,7
e que houve diferenca significativa (p>0,05) entre os bolos elaborados com farinha mista e
0 padrao, sendo que no bolo padréo foi maior (Tabela 3). Atribui-se que esses resultados
estejam relacionados com o uso da farinha de trigo (75% de carboidratos) no bolo padréo
em substituicdo a FFCG (62% de carboidratos) utilizadas na formulagéo dos bolos (Tabela
1) (TACO, 2011). Okoye e Obi (2017) produziram biscoitos com farinha de leguminosa sem
adicao de outras farinhas melhoradoras de textura e ao determinar a composicao nutricional
verificaram que os carboidratos destes produtos também apresentaram concentra¢des
inferiores quando comparados ao produto padrao.

O teor (%) de fibras totais na FFCG foi de 22,14. Por outro lado, o bolo sem glutén
elaborado com FFCG apresentou uma maior quantidade quando comparado com o bolo
padréo (Tabela 3), demonstrando assim, diferenca significativa (p>0,05) entre si. Sugere-
se que a incorporagédo da FFCG na formulagdo do bolo, assim como de outros produtos
pode contribuir com o aporte de fibras pelos individuos. O estudo de Subramani et al (2017),
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também demonstrou maior teor de fibras totais em bolos produzidos com farinha mista
de leguminosa e cereal, variando entre 4,08 a 5,80 %. Okoye e Obi (2017) averiguou que
biscoitos elaborados com farinha de leguminosa o teor de fibras totais (%) variou entre 3,84
a4,22.

A Anvisa, mediante a Portaria n°® 27 de 13/01/1998, cita que, para considerar o
alimento fonte de fibras alimentares, o mesmo deve conter no minimo 3% dessas fibras e
o alimento com alto teor de fibras, no minimo 6% (BRASIL, 1998). Neste sentido, a FFCG
€ um produto com elevado teor de fibras (22,14%), podendo ser incorporado em varias

formulagdes alimenticias (Tabela 3).

CONCLUSOES

A FFCG apresentou elevados teores de cinzas (minerais), proteinas e fibras,
enquanto que o bolo isento de gluten sabor canela elaborado a base de FFCG apresentou
maior teor de minerais e fibras com relagcdo ao bolo padrdo, além de boa aceitabilidade
sensorial (superior a 70%). Os IAA e ISA da FFCG mostraram que a mesma apresenta
caracteristicas tecnolégicas que se adequam as necessidades dos produtos de panificagéo.
O desenvolvimento de produtos alimenticios isento de gluten, como o bolo a base de
FFCG acrescido da farinha de arroz se constitui como mais uma alternativa de produtos de
panificagdo com boa aceitabilidade e de melhor valor nutricional destinados a todo publico,
em especial aos portadores da DC, podendo ser indicado para sua inser¢gdo no cardapio
da merenda escolar. Os celiacos, de uma maneira geral, possuem poucas alternativas com
relacdo a disponibilidade de alimentos isentos de gluten no mercado. Desse modo, sugere-se
que mais alimentos isentos de glaten sejam desenvolvidos de forma a atender aos individuos
com DC.
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