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RESUMO

O biscoito é um alimento tradicional e que faz parte da rotina alimentar das pessoas e 0 motivo
gue o torna tdo especial esta nas diversas formas de preparo, no qual se consegue atender aos
diferentes gostos do publico, independente do género, faixa etéria, situagdo econémica, social
e cultural. A banana verde é considerada um alimento altamente funcional por ser fonte de
minerais, vitaminas, fibras, compostos bioativos e amido resistente. Entre os beneficios do
consumo da biomassa de banana, pode-se destacar o controle glicémico, do colesterol,
aumento da saciedade, auxilio na motilidade intestinal e prevencédo de cancer intestinal. Sendo
assim, o presente trabalho objetivou elaborar biscoitos integrais de aveia com e sem biomassa
de banana verde, conferindo um produto com maior teor de fibras. Foram elaboradas duas
formulacg6es de biscoitos integrais, sendo uma sem adic@o de biomassa de banana verde (B1)
e outra com adicdo de biomassa de banana verde (B2). Todas as formulacGes de biscoitos
integrais foram analisadas quanto ao valor energético, composi¢do nutricional de
macronutrientes (carboidratos, agUcares adicionados, proteinas e gorduras totais), fibras e
micronutrientes (vitamina A, vitamina C, tiamina, niacina, célcio, sodio, ferro, potassio e
zinco) por meio de consulta as tabelas de composicdo quimica de alimentos. Para cada
formulacdo foi elaborada uma ficha técnica de preparo e os custos também foram calculados.
Em uma porcao de 30g de biscoito integral com biomassa de banana verde, concomitante com
a Instrucdo Normativa-IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, caracterizou-se como um produto
reduzido em quilocalorias (90Kcal), reduzido em agucares adicionados (8g), baixo teor de
gorduras totais (0,8g), baixo teor de sodio (127,19mgq) e fonte de fibras (2,65g), além de conter
maior quantidade de amido resistente. Os custos da receita completa na formulagcdo B2 foi
maior (R$ 6,72) comparado a formulacdo B1 (R$ 6,07), o alto preco da banana no mercado,
pode justificar os custos mais elevados. Ja o custo da porcdo em B2 foi menor (R$ 0,42) em
relacdo a B1 (R$ 0,49). Quanto ao rendimento da receita completa, a formulacdo B2 foi maior
(484 g) comparado a B1 (374 g). Sendo assim, a formulacdo B2 mostrou ser uma preparacdo
pratica, nutritiva e potencialmente benéfica a saude humana.

PALAVRAS-CHAVE: polpa de banana verde, saudavel, alimento integral, fichas técnicas
de preparo.
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1. INTRODUCAO

Biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo amassamento e cozimento conveniente
de massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou ndo, e outras substancias
alimenticias (CNNPA, 1978). Os motivos que explicam a preferéncia dos consumidores pelos
biscoitos estdo relacionados ao sabor e textura, porém, vem ganhando destaque outros atributos,
como saudabilidade, naturalidade e sustentabilidade destes, no momento da aquisicdo
(INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOQOS, 2020).

No Brasil, o consumo de biscoitos chegou a 1,5 milhdo de toneladas, no ano de

2020. De acordo com dados da Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados (ABIMAPI), o consumo de biscoitos esta
presente em mais de 99% das casas brasileiras (ABIMAPI, 2020).

Os dados apontam que nas primeiras semanas de pandemia, que se iniciou em margo
de 2020, com o receio do desabastecimento, a estocagem de alimentos ndo pereciveis foi
mais evidente. Quanto aos biscoitos, as embalagens acima de 300g tiveram uma procura
maior. Nas semanas posteriores, 0 consumo de produtos como cookies aumentou,
favorecendo a entrada nos lares brasileiros de produtos do mesmo segmento. Em virtude da
permanéncia das pessoas na maior parte do tempo em casa, seguindo as exigéncias de
isolamento social imposta pela pandemia, a frequéncia diaria de lanches tende ao crescimento
e isto impulsionou o consumo de biscoitos doces e salgados (ABIMAPI, 2020).

O consumo de alimentos integrais € mais recomendado que alimentos refinados,
uma vez que estes ndo passam por processo de refinamento, sofrendo entdo, menos perdas
nutricionais, como fibras, minerais e vitaminas (IDEC, 2016). Estes nutrientes estdo mais
concentrados nas camadas externas do grdo (ORNELLAS, 2007). Os alimentos integrais
oferecem de trés a sete vezes mais fibras em comparacao aos alimentos refinados (ANTON;
FRANCISCO; HAAS, 2006; FELLOWS, 2006).

A fibra alimentar, comumente encontrada em boa parte da composicao das plantas,
é uma forma de carboidrato ndo-digerivel, ou seja, ndo sdo hidrolisadas pelas enzimas do
sistema gastrointestinal humano, no entanto, podem sofrer processo de fermentacdo pela
microbiota intestinal. A celulose, a lignina, a pectina, as hemiceluloses, as gomas, as -
glucanas, o amido resistente na sua forma natural ou oriundo do processamento dos cereais

e os oligossacarideos em leguminosas sdo exemplos de fibras alimentares. Essas sdo



classificadas em soluveis e insollveis, viscosas e ndo viscosas ou ainda como fermentaveis e
ndo fermentaveis (COSTA; PELUZIO, 2008).

Os alimentos integrais e frescos sao ricos em fibras e estas favorecem a perda de
peso, por serem menos caldricos, promovem maior saciedade devido ao volume apos sua
ingestdo, prolongam o tempo de esvaziamento gastrico e reduzem a taxa de absorcdo da
glicose, se comparado aos alimentos refinados (MAHAN, ESCOTT-STUMP, 2005).

A busca por alimentos integrais e com maior saudabilidade tem crescido entre um
publico consumidor cada vez mais exigente, preocupado com a salude e bem-estar. O motivo,
que os leva a buscar por alimentos mais saudaveis e de melhor qualidade de vida, pode ter
relacdo com o crescente numero de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) que afetam
ndo soO o pais, mas o0 mundo inteiro (FORKER et al., 2012).

Dados da International Diabetes Federation (IDF) revelam que cerca de 537 milhdes
de pessoas possuem diagnosticos de diabetes no mundo todo, sendo apontado como
desencadeador de outras comorbidades como sobrepeso e obesidade. Segundo a Sociedade
Brasileira de Diabetes, no ano de 2019, foram registradas 13 milhdes de pessoas com diabetes
no Brasil (MINISTERIO DA SAUDE, 2020).

Outro problema de salide publica preocupante é a rapida progressdo dos casos de
obesidade que afetam pessoas em todo mundo. Estimativas indicam que 604 milhdes de adultos
e 108 milhdes de criangas apresentam diagnostico de obesidade no mundo. Dados recentes
publicados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), na Pesquisa Nacional de
Saude (PNS), demonstraram que a obesidade afeta cerca de 6,7% dos adolescentes. O
Ministério da Salde, a partir dos dados coletados em 26 capitais brasileiras e no Distrito Federal
pela Vigitel (Vigilancia de Fatores de Risco e Protecdo para Doencas Cronicas por Inquérito
Telefonico), constatou que quase metade da populacdo brasileira estd acima do peso. Das
capitais estudadas, Porto Alegre € a que possui 0 maior indice de pessoas com excesso de peso
(55,4%) e Macei6 com menor indice de excesso de peso (53,1%). A capital que apresentou
maior indice de pessoas com sobrepeso foi Rio de Janeiro (49,6%) e a capital com menor indice
de sobrepeso foi Séo Luiz (39,8%). A capital com maior indice de obesos € Macapa (21,4%) e
a capital com menor nimero de obesos foi Palmas (12,5%). O estudo em questdo revelou
percentuais do excesso de peso que acometem ambos 0s sexos e as faixas de idade com maior
prevaléncia, no qual o sobrepeso é predominante em homens (52,6%) e entre as mulheres
(44,7%). O excesso de peso se inicia na faixa entre os 18 a 24 anos, correspondendo a 29,4%

dos homens e 25,4% das mulheres; entre os 25 e 34 anos, 55% dos homens e 39,9% das



mulheres, entre 34 e 65 anos, 63% dos homens apresentam sobrepeso e de 45 a 54 anos, 55,9%

das mulheres apresentam sobrepeso (DAMASO; CAMPOS, 2021; SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ENDOCRINOLOGIA E METABOLOGIA, 2021).

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo elaborar biscoito integral (trigo

integral e aveia) com e sem biomassa de banana verde, com a finalidade de agregar maior

saudabilidade ao produto e mais beneficios a salde, na tentativa de alcancar diferentes

predilecdes e grupos especificos.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 Consumo de biscoitos

O biscoito ¢ um alimento muito consolidado quando se trata de predilecdes
alimentares. Quando o consumo do alimento ultrapassa 70% de sua insercdo nos lares, seu
consumo é considerado estavel, bem consolidado aos habitos alimentares e ndo sofre declinio,
0 biscoito se enquadra nesta categoria. O biscoito esta presente em mais de 99% das casas dos
brasileiros, quase 100% das familias brasileiras consumiram biscoitos no ano de 2020 e no ano
de 2021 (ABIMAPI, 2021).

Segundo pesquisa feita pela Kantar World Panel a pedido da ABIMAPI, ocorreu
aumento do consumo de biscoito. Em 2019, o mercado de biscoitos faturou R$18,9 bilhdes e
1,49 milhdo de toneladas e no ano de 2020, faturou R$20 bilhdes e 1,5 milhdo de toneladas de
produtos, ou seja, um aumento de 6% em faturamento e 2% em volume de vendas. Os tipos de
biscoitos mais vendidos foram o maria, maisena, waffer, recheado doce, biscoito palito e &gua
e sal (ABIMAPI, 2021).

O consumo per capita de biscoito, no ano de 2019, foi de 7,110, ou 16,034 Kg/hab,
entre a populagdo brasileira. Ja no ano de 2020, o per capita foi de 7,211 ou 16,764 Kg/hab
(ABIMAPI, 2021).

2.2 Alimentos integrais

Alimento integral é todo produto contendo cereais e pseudocereais. De acordo com
a resolucdo RDC n° 263 de 2005, ingredientes integrais compreendem o alpiste, amaranto,
arroz, arroz selvagem, aveia, centeio, cevada, fonio, lagrimas-de-J&, milheto, milho, painco,
quinoa, sorgo, teff, trigo, trigo sarraceno e triticale, cuja propor¢do dos componentes
anatdbmicos (endosperma, amilaceo, farelo e gérmen) se mantenha inalterada mesmo apos
passar por algum processo de producgdo, seja na forma de triturado, trincado, quebrado,
flocado, moido (BRASIL, 2005).

A nova resolucdo RDC n° 493, de 15 de abril de 2021, determina que, para ser
considerado um alimento integral, este devera conter em sua formulagéo, pelo menos 30% de
ingredientes integrais ou a quantidade de ingredientes integrais deve ultrapassar a quantidade
de ingredientes refinados (BRASIL, 2021).

Os cereais sdo fontes importantes de carboidratos, fibras, vitaminas, em especial

vitaminas do complexo B e minerais (BRASIL, 2014). O fato de o grédo integral ser rico em
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nutrientes se deve pela preservacgao das partes que o compdem, que sdo: o farelo (casca que
reveste 0 grao), o endosperma (o0 meio do grdo) e o gérmen (a semente do grdo). O farelo é
rico em fibras, vitaminas B e E e proteinas. O endosperma é rico em carboidratos complexos
e proteinas, enquanto o gérmen possui alta quantidade de nutrientes, vitaminas e antioxidantes
(WICKBOLD, 2015).

A Euromonitor International, uma agéncia inglesa, fornecedora mundial de
inteligéncia de negdcios global, analise de mercado e insights de consumo, realizou um estudo
no Brasil, entre os anos 2009 e 2014, sobre o mercado de alimentacdo focada no pablico que se
preocupa com a saude e o bem-estar, no qual avaliou o consumo de alimentos saudaveis,
constatando um aumento de 98%, movimentando US$ 35 bilhdes por ano no Brasil, que € o
quarto maior mercado do mundo. A pesquisa revela que 28% dos brasileiros consideram muito
importante o consumo de alimentos mais nutritivos e 22% da populacdo preferem alimentos in
natura e livres de conservantes (SEBRAE, 2019).

O consumo de alimentos integrais € muito importante para a manutencdo e promogao
da saude da populacdo de um modo geral por estes oferecerem boas quantidades de nutrientes
essenciais, inclusive as fibras. E altamente recomendado o consumo de alimentos integrais
pelos individuos portadores de alguma DCNT, como € o caso da Diabetes Tipo 2 e excesso de
peso, pelos diversos beneficios que eles promovem. As DCNTs tém aumentado ano apos ano,
mesmo com as desigualdades socioecondmicas e culturais, a urbanizacdo trouxe mudancas
importantes e a globalizacdo universalizou o acesso aos alimentos ultraprocessados,
favorecendo a transicdo nutricional, no qual se modifica 0 ambiente alimentar e todo o sistema
alimentar, levando a uma desvalorizacdo do consumo de alimentos in natura e ricos em fibras,
dentre outros nutrientes importantes e essenciais. O problema dos alimentos refinados esta em
sua composicao, que € alta em carboidratos simples, aclcares de adi¢do, gorduras saturadas e
sodio, de modo que a ingestdo destes nutrientes em excesso, tem ligacdo direta com o
desenvolvimento de DCNTs (MONTEIRO; MONDINI; COSTA, 2000; FERREIRA et al.,
2005).

As fibras sollveis ao entrar em contato com a agua, aumenta sua viscosidade,
adquirindo aspecto de gel e esse aumento da viscosidade atua no retardo do esvaziamento
gastrico, desacelerando o tréansito intestinal e diminuindo a absorcdo de glicose e lipidios e
reduzir o colesterol (TIRAPEGUI, 2002; MATTOS; MARTINS, 2000; REIS, 2003). A fibra
aumenta o tempo de mastigacédo e paralelamente a inducdo do fluxo do suco gastrico. A fibra

hidratada pela saliva, aumenta o volume do conteido estomacal mantendo a sensacdo de
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saciedade por mais tempo e regula a eliminacao das fezes, reduz o risco de doencas coronarianas
e auxilia no controle dos niveis de glicose (INSTITUTE OF MEDICINE, 2010).

Visto que as fibras solUveis tém a capacidade de diminuir a motilidade intestinal, a
absorcdo enteral de LDL (Low Density Lipoprotein) se torna comprometida, pela acdo da
pectina, um tipo de fibra sollvel, quando esta passa a se ligar aos acidos biliares, provocando
uma baixa nos niveis de colesterol, uma vez que esta precisa completar a reserva de &cidos
biliares. Em outra situacéo, a sintese de colesterol é inibida pela producéo dos acidos graxos de
cadeia curta (AGCC), propionato, acetato e butirato provenientes da fermentacéo da fibra pelas
bactérias do colon (RODRIGUES, 2007; FRANCISCO; GUERRA; SANTOS, 2008).

A fibra alimentar, em particular a soltvel, atua de forma positiva em individuos
diabéticos tipo | e Il, ao promover atraso no esvaziamento gastrico, estendendo o tempo de
motilidade intestinal, reduzindo a taxa de absorcdo da digestdo e atenuando a absorcdo da
glicose, viabilizando uma melhora na resposta glicémica e insulinica pos-prandial. A pectina
solivel é apontada como um agente capaz de modificar a estrutura da mucosa intestinal,
propiciando rarefacdo das criptas e vilosidades da mucosa intestinal, fazendo com que haja
menos absorcao de glicose e com isto, reducao nos niveis de glicose e insulina, melhorando a
sensibilidade a insulina pelos tecidos e captagdo da glicose. Em individuos hipertensos, as fibras
sollveis minimizam os niveis de lipoproteinas no sangue, aliviando a pressdo arterial e
reduzindo o risco de doencas coronarianas, contribuindo no controle de peso (DAMASO, 2001;
SAMPAIO; SABRY, 2007).

As fibras insolveis em agua sdo mais fluidas no intestino grosso, por este motivo,
facilita a eliminacdo fecal, inibe absorcédo de glicose e lipidios e promove aumento do peso das
fezes (MATTOS; MARTINS, 2000; REIS, 2003). Uma dieta rica em fibras, em particular a
inulina e frutooligossacarideos, propicia o predominio de bactérias benéficas como o0s
estreptococos, lactobacilos e bifidobactérias no célon e estas ndo degradam os acidos biliares
que, inversamente, uma dieta pobre em fibras, favorece o crescimento de colénias de bactérias
potencialmente carcinogénicas, 0os bacteroides e as que transformam os acidos biliares em
toxinas, podendo impulsionar o desenvolvimento do cancer de célon (COURY, 2000).

No tratamento da constipacao intestinal, a fibra insollvel exerce importante papel em
sinergismo com as fibras sollveis, aumentando o liquido coldnico fecal, crescimento
microbiano, peso das fezes, motilidade intestinal, fezes mais macias e de facil eliminacao
(VITOLO, 2003; MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005).
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2.3 Trigo integral

O trigo, Triticum aestivum L, é o segundo alimento mais cultivado mundialmente
depois do milho e sua producéo, no ano de 2019, atingiu cerca 766 milhdes de toneladas
(FAOSTAT, 2020). Os principais produtores mundiais de trigo sdo a China, india, Russia,
Estados Unidos, Franga e Canada (FAO, 2020). O Brasil produz cerca de 5,5 milhGes de
toneladas de trigo por ano, importando aproximadamente 5,8 milhdes de toneladas, em especial
da Argentina e Estados Unidos (CONAB, 2018).

A obtencdo da farinha de trigo integral se da pela trituracdo ou moagem do grdo em
farinha misturado ao farelo de trigo com ou sem gérmen. Porém, para ser classificada como
farinha de trigo integral, a Instrugdo Normativa MAPA n° 8, de 02 junho de 2005, ndo define a
quantidade de cada fracdo na mistura, apenas que deve apresentar teor maximo de cinzas de
2,5% e teor minimo de proteinas de 8,0% (BRASIL, 2005). Independentemente da quantidade
de farelo adicionada ao produto, este pode ser rotulado como “Integral”. Alguns componentes
do trigo, podem ou n&o estar presentes, mesmo alegando ser integral, esse produto ndo garante
a mesma funcionalidade da farinha de trigo de grao inteiro (SEHN, 2015).

A farinha de trigo, obtida do grdo inteiro, possui consideraveis niveis de vitaminas,
minerais, fibras alimentares, antioxidantes e outros fitoquimicos, como carotendides,
flavondides, acidos fendlicos, em relacdo a farinha de trigo refinada, devido a presenca destes

compostos nas camadas externas do grao (BRESSIANI et al., 2017).

2.4 Aveia em flocos

A aveia € uma espécie de graminea, pertencente a familia Poaceae e ao género Avena.
Sua aplicacdo na industria alimenticia é ampla e o aperfeicoamento dos produtos se destina a
oferecer valores consideraveis de fibra alimentar, por conter boa relacdo de fibras se comparado
a outros cereais e tem tido boa ades&o dos consumidores (SA et al., 1998; GUTKOSKI; PEDO,
2000; CARBONELL et al., 2005).

As fibras soluveis B-glucana estdo presentes em grandes concentracdes na aveia em
flocos e, por isso, seu consumo pode contribuir na diminuicdo dos niveis de colesterol e também
na reducdo dos riscos de desenvolver doengas coronarianas e favorecendo o balango das
lipoproteinas HDL/LDL. As B-glucanas, quando entram em contato com &gua, formam
solugdes viscosas e geis, sendo um fator positivo que retarda a absorcéo de glicose, diminuindo

a glicemia pos-prandial, particularmente em individuos diabéticos e ha evidéncias de que essas
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fibras agem como bloqueadores de carcinogénicos no célon (SA; DE FRANCISCO; SOARES,
1998).

2.5 Biomassa de banana verde
A banana é uma herbacea pertencente a familia Musaceae e a escolhida para a

elaboracdo do biscoito integral com biomassa de banana verde foi a da variedade nanica, género
Musa cavendishii (ITAL, 1990; JOLY, 1991). Existem aproximadamente 30 espécies
conhecidas do género Musa e mais de 700 variedades (ASMAR et al., 2013). E uma fruta
predominantemente de clima tropical, tem sua provavel origem asiatica e € uma das frutas mais
consumidas mundialmente (EMBRAPA, 1997). A banana verde é considerada um alimento
altamente funcional por conter boas fontes de minerais, vitaminas, fibras, compostos bioativos
(como composto fendlico) e amido resistente (AR) (ZANDONADI et al., 2012; CHAVEZ-
SALAZAR et al., 2017; LII, CHANG; YOUNG, 1982). Ao analisar os beneficios no consumo
da biomassa de banana, estudos comprovam sua efetividade no controle glicémico, do
colesterol, aumento da saciedade, auxilia a motilidade intestinal e reducdo de risco de cancer
intestinal (COSTA et al., 2017; ANYASI et al., 2013; ZANDONADI et al., 2012; BASSO et
al., 2011; BODINHAM et al., 2010; DUTRA-DE-OLIVEIRA; 2008).

A biomassa de banana verde é obtida pela cocgdo sob pressao da banana verde com
a casca, previamente lavada, sanitizada e, apds o cozimento, a polpa é amassada até a formacao
de puré. O uso da biomassa de banana verde vem sendo estudado e aplicado em diferentes
preparagfes. O AR, elemento predominante da biomassa de banana verde, apresenta
caracteristicas fisico-quimicas importantes, 0 que o caracteriza como um 6timo agente
emulsificante e espessante (SOUZA et al., 2020).

A banana verde, quando submetida ao cozimento, é composta por cerca de 20% de
AR (VIEGAS, 2020). O AR presente na fruta verde pode corresponder de 55 a 93% do teor de
solidos totais e as fibras que o compdem cerca de 4,0% (OVANDO-MARTINEZ, 2009).
Decorrente do amadurecimento da fruta, o amido resistente é convertido em agucares, sendo a
glicose em maior proporcdo, seguida de frutose e sacarose, dos quais 99,5% sdo
fisiologicamente disponiveis (FASOLIN et al., 2007).

O AR presente na biomassa de banana verde ndo sofre acdo das enzimas digestivas
e por consequéncia disso, ndo é absorvido no intestino delgado, servindo de substratos
energéticos para o desenvolvimento das bactérias colénicas, fermentando esse AR, liberando

gases e acidos graxos de cadeia curta (AGCC). Os AGCC constituem a principal fonte
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energética dos enterdcitos e regulacio do pH para a faixa ideal. E importante ressaltar o
dominio das bactérias fermentativas no célon, pois elas atuam sobre as bactérias patogénicas
levando-as ao declinio e com isto modulando a microbiota e favorecendo a imunizagéo
intestinal (WANG et al., 2014).

O AR pode reduzir o risco de Doengas Cardiovasculares (DCV), contribuir na perda
de peso e aumentar a sensacdo de saciedade e promover o esvaziamento gastrico de forma lenta
(RAHMAN et al., 2007). Quanto ao perfil lipidico, dois estudos realizados com individuos que
consumiram AR, demonstraram reducdo no colesterol total no soro e triglicérides (BEHALL,
HOWE, 1995; SHA et al., 2012).

BODINHAM et al. (2012) investigaram a acdo da insulina em alguns individuos com
sobrepeso, que ao ingerirem 40g de AR ou 27g de amido de rapida absor¢do com duracdo de 4
semanas, ao final do estudo, verificou um aumento significativo nas concentracdes de insulina
no plasma e do Peptideo C.

ROBERTSON et al. (2012) avaliaram um grupo de pessoas de ambos 0s sexos que
apresentavam resisténcia a insulina. Durante 8 semanas, 0 grupo experimental ingeriu 40g/dia
de AR derivado do milho e o grupo controle ingeriu um placebo. Os resultados demonstraram
aumento médio na captacdo de 65% de glicose pelo musculo do antebrago nos individuos do
grupo experimental, através da avaliagdo venosa, 15 minutos apos ingerir AR. Houve também
decréscimo de acidos graxos no tecido adiposo, apds o consumo de AR e também aumento na
expressao génica da lipase horménio sensitiva, perilipina, lipoproteina lipase e lipase de
triglicérides do tecido adiposo.

A biomassa de banana verde vem ganhando notoriedade tanto pelo publico quanto
pela industria alimenticia, visto que pode ser aplicada em diferentes preparacfes (FREITAS;
TAVARES, 2012). Sua vida util é considerada longa, sendo assim, mais uma vantagem para
sua utilizacdo (LAJOLO; MENEZES, 2009). De acordo com os estudos realizados, a vida util
da biomassa de banana verde é de até 6 dias sob refrigeracao a 5°C e 90 dias sob congelamento
a-12°C (RIQUETTE et al, 2019).

Apresenta em sua composicao 55% a 93% do teor de sélidos, sendo uma excelente
opcao na producéo de alimentos com maior saudabilidade (DEL MASTRO, 2007).

Possui ampla aplicacdo na producdo de produtos carneos, objetivando substituir a
gordura, exemplo disto sdo as alméndegas com adi¢cdo de biomassa de banana verde, em que
se tem uma parte composta por produto carneo e outra nao carneo, a fim de alcancar textura

desejada e fungdo ou mesmo auxiliar na composicao do produto final (SCHUH; WEISS, 2015).
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2.6 Fichas Técnicas de Preparo

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) é uma ferramenta utilizada pelos servigos de
alimentacdo na geréncia e operacionalizacdo, visando padronizar e otimizar 0S processos e
custos na reproducao dos cardapios e também, auxilia na manipulacdo dos géneros alimenticios,
discriminando os ingredientes preconizados no cardapio, as quantidades necessarias na
producdo do mesmo, as técnicas de preparo, treinamento de pessoal e 0s equipamentos a serem
utilizados (AKUTSU et al., 2005).

A FTP possibilita o registro dos custos da producéo, ordenacédo do preparo, controle
do tempo e viabilidade do planejamento do cardapio. Importante instrumento na determinacao
do per capita, do peso bruto do alimento, peso liquido, do fator de corregdo, indice de conversao
(coccgéo), da composicao nutricional da preparacao, do rendimento e porcionamento (AKUTSU
et al., 2005).

As FTP incluem informag@es de: Peso Bruto (PB) dos ingredientes, que é o peso total
do alimento sem descontar a casca, aparas entre outras partes ndo comestiveis; Peso Liquido
(PL), que é o peso do alimento ap6s remocdo das partes ndo comestiveis e limpo; Fator de
Correcdo (FC), indice que reflete a perda de peso do alimento durante o pré-preparo; e indice
de Conversdo ou Cocgéo (IC), indice que corresponde a perda ou ganho no peso do alimento
apos ser coccionado e Quantidade do alimento depois de pronto (QT) (AKUTSU et al., 2005).

2.7 Desenvolvimento de Novos Produtos

Uma boa parcela dos consumidores esta cada vez mais exigente e preocupada com a
salde, a estética e o bem-estar e atrelada a essa nova perspectiva, surge a necessidade de se
produzir alimentos mais nutritivos, saudaveis e sem perdas de propriedades sensoriais. Devido
a este novo modelo de consumo, o desenvolvimento de novos produtos € imprescindivel. A
elaboracdo de novos produtos deve atender ndo apenas as necessidades nutricionais, mas
também considerar os atributos sensoriais para que haja forte aceitacdo destes e que sirvam para
criacdo de mais outras novas formulacGes no mercado (DELIZA et al., 2003; BARBOZA et al.,
2003).

E fato que o processo produtivo, bem como toda sua etapa de producéo sejam adeptas
de melhorias constantes e abertas as novas possibilidades de ampliagdo dos seus produtos para
que atinjam as diversas necessidades dos consumidores. Essa visdo de melhoria continua € uma
forma de estratégia que fomenta e aquece a competi¢do entre as organizacdes no mercado
mundial (COLAURO et al., 2004).
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O desenvolvimento de novos produtos ¢é definido pela cadeia de atividades no qual se
processa a informacdo e alia as necessidades do mercado juntamente as oportunidades

concedidas pela tecnologia convertida em ferramentas de fabricacio (BRANICIO, et al., 2001).
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Formular e avaliar nutricionalmente biscoito integral com e sem biomassa de banana verde.

3.2 Objetivos especificos

e Elaborar os biscoitos integrais;
e Confeccionar as fichas técnicas de preparo;
e Calcular o valor nutricional das formulacdes;

e Analisar os custos das formulacdes.
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4. METODOLOGIA

4.1 Formulacéo das preparacoes

As preparagdes foram elaboradas no Laboratorio de Técnica Dietética da Escola de

Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP).

Foram realizados testes preliminares para definir a formulacdo dos biscoitos. Apos

chegar a uma receita aceita pelos membros do projeto, nos quesitos de sabor, textura e cor foram

realizados testes de substituicdo do dleo e ovos pela biomassa de banana verde. Ao fim, todas

as formulacgdes de biscoito apresentaram a composicédo de ingredientes mostrada na tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes basicos e suas quantidades nas formulas B1 e B2.

Ingredientes Quantidades (g/ mL)

Bl B2
Farinha de trigo integral 114 114
Aveia em flocos 130 130
Acucar mascavo 130 130

Oleo de girassol 8 -

Ovo de galinha 98 -
Canela em pé 2 2
Fermento quimico em p6 20 20
Biomassa de banana verde - 202

B1 (biscoito integral sem biomassa de banana verde) e B2 (biscoito integral com biomassa de banana verde).
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Figura 1 - Elaboragdo de biscoito integral sem biomassa de banana verde
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Figura 2 - Elaboragao de biscoito integral com biomassa de b




4.2 Fichas Técnicas de Preparo
Foram elaboradas as Fichas Técnicas de Preparo (FTP) de cada formulagédo, contendo o
peso bruto, peso liquido, fator de corregéo, peso do alimento cozido, indice de conversao, modo
de preparo, rendimento e informaces nutricionais.
O tamanho da porc¢éo foi definido em 30 gramas, de acordo com a Resolugédo RDC n°
429, de 8 de outubro de 2020, que determina essa porcao para biscoitos salgado, integral e
grissini (BRASIL, 2020).
Para o calculo do FC, o peso bruto (g) é dividido pelo peso liquido:
FC=PB/PL
Para o célculo do IC, o peso cozido (g) é dividido pelo peso limpo do alimento (g):
IC=PC/PL

4.3 Composicao Nutricional

As formulagdes foram analisadas quanto ao valor energético e teores de carboidratos,
acucares adicionados, proteinas, gorduras totais, fibras, vitamina A, vitamina C, tiamina,
niacina, calcio, sodio, ferro, potassio e zinco (VALLE; CAMARGOS, 2003).

Para determinacdo da composic¢do nutricional, foram utilizadas as tabelas: Tabela
Brasileira de Composicéo de Alimentos - TACO (UNICAMP, 2011), Tabela Brasileira de
Composicédo de Alimentos - TBCA (USP, 2020) e Tabela Nutricional Biomassa de Polpa de
Banana Verde (VALE MAIS, 2010).

4.4 Anédlise de Custos
Para realizar os célculos, foram coletados os precos dos ingredientes em supermercados
situados em Ouro Preto — MG, no més de outubro de 2021. N&o foi calculado o custo de agua,

gas, energia elétrica e mao de obra utilizados.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Elaboracéo das Fichas Técnicas de Preparo

As fichas foram elaboradas e estdo apresentadas nos quadros 1 e 2. Os valores de peso
bruto, peso liquido, fator de correcdo, peso do alimento cozido e a quantidade do alimento
pronto foram expressos em gramas e medidas caseiras. Os fatores de correcdo e indice de
converséo foram calculados.

Para avaliacdo do peso do alimento, foi observado o resultado obtido do FC. Se o
resultado for igual a 1, o alimento néo teve perda de peso no pré-preparo, mas se o valor obtido

ultrapassar esse numero, revela que o alimento perdeu peso.
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Quadro 1 - Ficha Técnica de Preparo de biscoito integral sem adi¢do de biomassa de banana verde.

Categoria: Lanche

Nome da preparacéo: Biscoito integral sem biomassa de banana verde

Ingredientes Medida caseira @ /PrEL) @ /Prlr;L) FC @ /PrgL) IC ?g-;
Farinha de trigo integral 1 Xicara 114 114 1
Aveia em flocos 1% Xicara 130 130 1
Aclcar mascavo 14 Xicara 130 130 1 374
Oleo de girassol 1 Xic_ara de café 8 8 1 374
nivelada 0,75
Ovo 2 Unidades 112 9g | L14
Canela em po 1 Colher de café rasa 2 2 1
Fermento quimico em po 1 Colher de sopa rasa 20 20 1

Modo de preparo:

Pesar os ingredientes em uma balanca.

Homogeneizar manualmente a farinha de trigo integral, a aveia em flocos, o aglcar mascavo, o fermento quimico em pé e a

canela. Acrescentar os ovos e 0 6leo e misturar manualmente até formar uma massa consistente.

Modelar os biscoitos em forma de bolinhas e depois achatar na assadeira previamente untada com papel toalha umedecido
com 6leo de girassol e em seguida colocar para assar em forno convencional a uma temperatura de 180 °C por 30 minutos.

Tempo de preparo: 30 minutos

Porc¢do: 30g

Rendimento da preparacao: 374g

- .. . PTN | CHO LIP VC
Informacoes nutricionais
¢ @ | @ | @ |(Kcal
30g 3,68 |11,52 2,36 124
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Quadro 2 - Ficha Técnica de Preparo de biscoito integral com adi¢do de biomassa de banana verde

Categoria: Lanche

Nome da preparacéo: Biscoito integral com biomassa de banana verde

Ingredientes PL
. . PB PC QT
Medida caseira / FC IC
@m)| (9/ mL) ©
Farinha de trigo integral 1 Xicara 114 114 1
Aveia em flocos 1 % Xicara 130 130 1
484
Aglicar mascavo 1 Xicara 130 130 1
_ 0,81 484
Biomassa de banana verde 1 Xicara (4 bananas) | 454 202 | 2,25
Canela em po 1 Colher de café rasa 2 2 1
Fermento quimico em pd
1 Colher de sopa rasa 20 20 1

Modo de preparo:

Lavar as bananas verdes em &gua corrente com auxilio de uma esponja, colocar em uma panela de presséo, submergir em
agua e cozinhar sob pressao por 15 minutos.

Extrair a polpa cozida e macerar com um garfo até alcancar consisténcia de um puré.

Medir os ingredientes.

Pesar os ingredientes em uma balanca.

Homogeneizar manualmente a farinha de trigo integral, a aveia em flocos, o aclicar mascavo, o fermento quimico em p6 e a
canela. Acrescentar a biomassa de banana verde e misturar manualmente até formar uma massa consistente e firme.
Modelar os biscoitos em forma de bolinhas e depois achatar na assadeira e em seguida colocar para assar em forno
convencional a uma temperatura de 180 °C por 20 minutos.

Tempo de preparo: 20 minutos

Porgéo: 30g

Rendimento da preparacao: 484g

PTN | CHO |LIP| VC
@ | © | (9 |(Keal

Informagdes nutricionais

309 2,20 | 10,60 | 0,8 90
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A formulacdo de biscoito integral com biomassa de banana verde apresentou maior
rendimento, comparado ao biscoito integral sem biomassa de banana verde, isso pode ser
devido a sua composi¢do ser em maior totalidade por amido resistente e fibras, que possuem
maior capacidade de retencdo de agua, evitando perdas severas durante a coc¢do, conferindo

maciez e reduzindo a resisténcia a contragdo (BASTOS et al., 2014).

5.2 Composicao nutricional
Na tabela 2 encontram-se os resultados dos macronutrientes presentes nas formulacoes
BleB2.

Tabela 2 — Valor caldrico e as quantidades dos macronutrientes, acicares adicionados e fibras em uma porcéo de
30g de biscoito B1 e B2.

Formulacdo Carboidratos Acucares Proteinas  Gorduras VCT Fibras
(9) adicionado (g) (9) totais (9) (kcal) alimentares
)
B1 11,52 10,43 3,68 2,36 124,00 2,20
B2 10,60 8,00 2,20 0,80 90,00 2,65

B1 (biscoito integral sem biomassa de banana verde) e B2 (biscoito integral com biomassa de banana verde).

Analisando a tabela 2, percebe-se que o teor de carboidrato, de proteinas, lipidios e
calorias da formulacdo B2 foi menor que em B1, isso pode ser explicado pela substituicdo do
ovo de galinha e do 6leo de girassol pela biomassa de banana verde, que por sua vez, contém
baixo teor de carboidratos, proteina e lipidios. O teor de fibras foi maior na formulacdo B2,
dado que a biomassa adicionada nesta formulagdo contém 0,54 g de amido resistente, elevando
o teor de fibras comparada a formulacdo B1. Segundo a Instru¢cdo Normativa n° 75 de 2020,
para que o alimento seja alegado como fonte de fibras, este teria que conter em sua formulacéo,
pelo menos 10% da ingestéo total diaria de fibras, que € de 25 g e a formulacdo B2 contém 2,65
g de fibras, sendo entdo considerada fonte de fibras (BRASIL, 2020). A determinacdo da
composic¢do nutricional da biomassa de banana verde para a producgéo deste trabalho foi
comparada com dados da literatura a fim de verificar se os valores obtidos estavam
discrepantes, mas conforme avaliagdo De Melo (2012), os resultados encontram-se proximos.
O teor de carboidrato da biomassa de banana verde também se encontra préximo ao encontrado
por Valle e Camargos (2003).

A biomassa de banana verde tem sido amplamente estudada pela sua versatilidade de

aplicacdo e como forma de substituicdo e reducéo gorduras, acucares e calorias, conferindo um
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produto com menor custo, mais saudavel e com boa aceitabilidade, sendo uma alternativa
interessante na elaboracdo de novos produtos alimenticios. Gragas ao alto teor de amido
resistente e a presenca de fibras da biomassa de banana verde, as propriedades sensoriais nao
sofrem grandes alteracGes no que refere a producdo de biscoito, pois o amido resistente tem
baixa capacidade de retencdo de umidade e ndo possui sabor, podendo entdo compor diferentes
preparacgdes (BIANCHI, 2011).

A biomassa de banana verde oferece boa quantidade de amido resistente e este tem
impacto positivo na saude humana, sendo efetivo na reducdo de riscos de doencas. Seu
comportamento é semelhante ao das fibras, retardando a velocidade de absorcdo de glicose,
gerando uma menor resposta glicémica e, consequentemente, uma menor resposta insulinica,
contribuindo no tratamento do diabetes, particularmente diabetes do tipo 2 (TOPPING;
FUKUSHIMA; BIRD, 2011).

A banana verde, além de ser considerada um alimento com qualidades funcionais, por
conter amido resistente em grande proporcéo e fibras, apresenta vitaminas, sais minerais e baixo
teor de agUicares. E relevante a incorporagio da biomassa de banana verde na producéo de novos
produtos focando em um produto mais nutritivo sem perder caracteristicas sensoriais que
atraiam o interesse do consumidor, visto que a banana é uma fruta muito presente na dieta dos
brasileiros, seja pelo sabor, valor nutritivo ou custo relativamente baixo (GIBSON, 2004).

Conforme apresentado no quadro 2, a formulacéo de biscoito integral com biomassa de
banana verde ndo contém ovo e assim como a formulacdo B1, também ndo contém leite e
derivados, 0 que o torna uma 6tima alternativa para outros grupos especificos que apresentam
restricbes alimentares, como alérgicos a proteina do ovo, intolerantes a lactose e veganos,

podendo se beneficiar com esse alimento.

Tabela 3 - Quantidades de micronutrientes em uma porcéo de 30g de biscoito B1 e B2

Formulagdo Vitamina Vitamina Tiamina Niacina  Calcio Sodio Ferro Potéssio  Zinco

A (mcg) C (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
B1 6,29 0,15 0,10 0,95 25,18 177,75 1,77 101,95 0,63
B2 0,06 0,11 0,07 0,69 17,28 127,19 1,43 107,79 0,44

B1 (biscoito integral sem biomassa de banana verde) e B2 (biscoito integral com biomassa de banana verde)

A tabela 3 mostra que, em razdo da substituicdo do ovo de galinha pela biomassa de
banana verde na formulacdo B2, o nivel de vitamina A se mostra muito abaixo, enquanto que o

teor de potassio se expressa um pouco acima em relacdo a formulagdo B1. Por outro lado,
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podemos perceber que as concentragdes dos demais micronutrientes (vitaminas e minerais) se
mostram acima na formulagéo B2.

Os minerais presentes na banana verde como cromo, cobre, fltor, iodo, ferro, manganés,
molibdénio, selénio e zinco, compdem as enzimas ou hormonios e participam do metabolismo,
com exce¢do do cromo, que atua no controle da glicemia plasmética. O selénio, além da sua
participacdo no metabolismo, também tem funcéo protetora das células contra a acdo nociva
dos radicais livres, no qual estes sdo subprodutos derivados da atividade das células. Os
minerais arsénio, cobalto, flior, niquel, silicio e vanadio, também sdo indispensaveis para a
nutricio humana. O fllor estabiliza a mineralizacdo 6ssea e auxilia na formacdo de um
composto estavel de calcio nos dentes prevenindo a carie. Os excessos de minerais podem
apresentar carater toxicos e alguns deles (arsénio, niquel e crémio) catalogados como
cancerigenos (MSD SAUDE, 2019).

As vitaminas presentes na banana verde séo essenciais na regulacdo das fungdes vitais
do nosso organismo, contribuindo na manutencdo da saude, evitando progressdo das doencas
infecciosas. Participam do metabolismo da glicose, geracédo de energia, metabolismo de alguns
minerais (célcio, fosforo, ferro e etc.), metabolismo de lipidios e sintese proteica dos tecidos
(BIBLIOTECA VIRTUAL EM SAUDE, 2021).

A vitamina C é um agente antioxidante que atua na protecdo celular contra os radicais
livres que levam a disfunc¢des importantes no organismo, como distdrbios do coracao, dos vasos
sanguineos e cancer. E comumente encontrada em frutas, legumes e verduras (MSD SAUDE,
2019).

A Instrucdo Normativa n° 75 estabelece, dentre outros requisitos técnicos que, para o
alimento ser alegado como reduzido em quilocalorias, este deve fornecer até 25% de
quilocalorias em uma a dieta baseada em 2000 kcal do Valor Diario de Referéncia (VDR), ou
seja, 500 kcal. Para ser considerado reduzido em acucar adicionado, este deve conter, no
minimo, 15 g de aclcar em 100 g do alimento. Para alegacdo de baixo teor de gorduras totais,
este deve conter 3 g/mL em porcao de referéncia de 30 g do alimento. Para declaracéo de baixo
teor de sodio, deve conter no maximo 600 mg de sédio em uma porcao de 100 g do alimento e
para alegacédo fonte de fibras, o alimento deve conter no minimo 10% do VDR, que € de 25 g
de fibras. Em consonancia com Instrucdo Normativa n° 75, a formulacdo de biscoito B2
apresentou valor reduzido em quilocalorias (90 kcal), reduzido em aguUcares adicionados (8 g),

baixo teor de gorduras totais (0,8 g), baixo teor de sodio (127, 19 mg) e fonte de fibras (2,659).
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Ambas as formulagGes Bl e B2, devido as baixas concentragdes de vitaminas e minerais,
nenhuma delas sdo consideradas fontes desses micronutrientes (BRASIL, 2020).

5.3 Analise de custos
Os custos foram calculados para uma porgdo de 30g de biscoito e para a receita
completa e estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 - Comparagdo do custo das formulac6es dos biscoitos na por¢do de 30 g e custo total.

Formulacéo Rendimento (g) Custo (R$)
Porcéo (30 g) Receita completa
Bl 374 0,49 6,07
B2 484 0,42 6,72

B1 (biscoito integral sem biomassa de banana verde), B2 (biscoito integral com biomassa de banana verde).

A formulacdo B2 demonstrou custo mais alto referente a receita completa, a
justificativa € devido ao alto preco da banana no mercado, e assim elevando os custos. O
custo da porgdo foi menor em B2, em funcdo do rendimento, com diferenca de R$ 0,07 a
menos.

Avaliando os custos, pode-se perceber que as formulacdes elaboradas néo
apresentaram custos elevados, mostrando que esses biscoitos podem ser produzidos em

casa, sem onerar o orgamento familiar.
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6. CONCLUSAO

Diante do cenério epidemioldgico e aumento gradativo no consumo de produtos
refinados, em especial o biscoito, como foi abordado anteriormente neste trabalho, levam a
discussdes por serem, em sua maioria, produtos refinados e pobres em nutrientes essenciais
para a manutencdo da saude humana, evidenciando a mudanga nos habitos alimentares da
populacdo em geral, considerando um dos fatores de risco para o desenvolvimento de doencas
cronicas ndo transmissiveis em niveis alarmantes em todas as classes econdmicas, culturais e
faixas etarias. O incentivo a préatica da alimentacdo saudavel deve ser aplicado desde o
primordio da vida, fazendo disto um exercicio constante e por toda vida.

O presente trabalho teve como propdsito elaborar um alimento que aliasse
saudabilidade, funcionalidade, custos dos insumos alimenticios, preparo, tempo gasto e
rendimento. Para a reproducéo do biscoito integral com biomassa de banana verde, 0s custos
com agua, mdo de obra e energia ndo foram calculados, o0 modo de preparo foi considerado
prético, exigindo poucos recursos, por ndo demandar de técnicas avancadas, dispensar
utensilios especificos, podendo ser executado de forma caseira, curto tempo de producdo e o
seu rendimento satisfatorio.

O biscoito integral com biomassa de banana verde revelou ser um alimento que
atendesse a certas restricOes e necessidades nutricionais, por ser reduzido em quilocalorias,
reduzido em acgucares adicionados, baixo teor de gorduras totais, baixo teor de sodio, fonte de
fibras, além de conter, em pequenas quantidades, vitaminas e minerais.

Sendo assim, o biscoito integral com biomassa de banana verde, pode ser incorporado
na alimentacdo indiferentemente do individuo, dado que o seu impacto é positivo na saude e
vantajoso, exceto para pessoas que apresentam aversdo alimentar de algum dos ingredientes
utilizados para essa producdo e seu consumo deve respeitar as necessidades nutricionais de cada

individuo.
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