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Resumo

Estima-se que as alergias alimentares acometam uma parcela da populagdo e apresenta nos ltimos anos prevaléncia
crescente. Sendo assim, o trabalho teve como objetivo desenvolver um pao do tipo bisnaguinha sem gliten e sem ovo,
elaborado com inhame e um mix de farinhas, como uma proposta para alimentacdo escolar de criangas com alergia
alimentar. Todos os ingredientes utilizados para desenvolvimento deste trabalho (inhame, farinha de arroz integral,
farinha de améndoas, polvilho doce, fécula de batata, farinha de linhaca dourada, acucar, 6leo de coco, fermento
bioldgico seco sem gluten, goma xantana, vinagre de magd, sal e dgua) foram adquiridos no comércio varejista de
forma aleatoria na cidade de Barra do Pirai — RJ. As preparagdes foram desenvolvidas em escala doméstica. Foi
elaborado um mix de farinhas sem gliten para garantir o melhor resultado da bisnaguinha. A elaboragdo da rotulagem
nutricional foi baseada nas legislagdes vigentes. Por meio de observagdo visual, foi possivel analisar a aparéncia
global das bisnaguinhas, onde as mesmas apresentaram textura macia ¢ douradas, tipicas para este tipo de produto.
Verifica-se que uma por¢do de 50g de bisnaguinha apresentou 16g de carboidratos, 3g de proteinas, 3g de fibras
alimentares, 94 mg de sodio e com valor energético de 126 kcal. Com relagdo a viabilidade econdmica, observa-se
que 17 bisnaguinhas custaram R$9,18. Concluiu-se que a prospecgdo para o desenvolvimento de bisnaguinhas sem
gluten e sem ovo, elaborado com inhame e um mix de farinhas ¢ promissora e atingiu os objetivos propostos neste
trabalho. Para trabalhos futuros sugere-se realizar analises microbiologicas e sensoriais.

Palavras-chave: Inhame; Gluten; Alergia alimentar; Livre de gluten; Doenga celiaca.

Abstract
It is estimated that food allergies affect a portion of the population and have shown an increasing prevalence in recent
years. Thus, the work aimed to develop a gluten-free and egg-free bisnaguinha-type bread, made with yams and a mix
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of flours, as a proposal for school feeding for children with food allergies. All the ingredients used for the
development of this work (yam, brown rice flour, almond flour, sweet powder, potato starch, golden flaxseed flour,
sugar, coconut oil, gluten-free dry biological yeast, xanthan gum, apple cider vinegar, salt and water) were acquired in
the retail trade at random in the city of Barra do Pirai — RJ. The preparations were developed on a domestic scale. A
mix of gluten-free flours was prepared to ensure the best result from the bisnaguinha. The preparation of nutrition
labeling was based on current legislation. Through visual observation, it was possible to analyze the overall
appearance of the bisnaguinhas, where they presented a soft and golden texture, typical for this type of product. It
appears that a portion of 50g of bisnaguinha had 16g of carbohydrates, 3g of protein, 3g of dietary fiber, 94 mg of
sodium and an energy value of 126 kcal. Regarding economic viability, it is observed that 17 bisnaguinhas cost
R$9.18. Concluded that the prospect for the development of gluten-free and egg-free bisnaguinhas, made with yam
and a mix of flours, is promising and reached the objectives proposed in this work. For future work it is suggested to
carry out microbiological and sensory analysis.

Keywords: Yam; Gluten; Intolerance; Egg; Food allergy; Food restriction.

Resumen

Se estima que las alergias alimentarias afectan a una parte de la poblaciéon y han mostrado una prevalencia creciente
en los ultimos afos. Asi, el trabajo tuvo como objetivo desarrollar un pan tipo bisnaguinha sin gluten y sin huevo,
elaborado con fiame y una mezcla de harinas, como propuesta de alimentacion escolar para nifios con alergias
alimentarias. Todos los ingredientes utilizados para el desarrollo de este trabajo (fiame, harina de arroz integral, harina
de almendras, polvo dulce, fécula de patata, harina de linaza dorada, azucar, aceite de coco, levadura bioldgica seca
sin gluten, goma xantana, vinagre de sidra de manzana, sal y agua) fueron adquiridos en el comercio minorista al azar
en la ciudad de Barra do Pirai - RJ. Los preparativos se desarrollaron a escala doméstica. Se prepar6é una mezcla de
harinas sin gluten para asegurar el mejor resultado de la bisnaguinha. La elaboracion del etiquetado nutricional se
bas6é en la legislacion vigente. A través de la observacion visual, se pudo analizar el aspecto general de las
bisnaguinhas, donde presentaban una textura suave y dorada, tipica de este tipo de producto. Parece que una porcion
de 50 g de bisnaguinha tenia 16 g de carbohidratos, 3 g de proteina, 3 g de fibra dietética, 94 mg de sodio y un valor
energético de 126 kcal. En cuanto a la viabilidad econdmica, se observa que 17 bisnaguinhas cuestan R $ 9,18. Se
concluyd que la perspectiva para el desarrollo de bisnaguinhas sin gluten y sin huevo, elaboradas con fiame y una
mezcla de harinas, es prometedora y se alcanzaron los objetivos propuestos en este trabajo. Para trabajos futuros se
sugiere realizar analisis microbioldgicos y sensoriales.

Palabras clave: Name; Gluten; Alergia a la comida; Sin gluten; Enfermedad celiaca.

1. Introducao

A alergia é uma reagdo especifica a uma substancia normalmente inofensiva (alérgeno) (Schneider et al., 2015). Por sua
vez, a alergia alimentar pode ser definida como uma doenga consequente a uma resposta imunoldgica andomala, comumente
mediada por imunoglobulina E (IgE), que ocorre apds a ingestdo ou contato com determinado alimento (Eiwegger et al., 2019).

Estima-se que as alergias alimentares acometem cerca de 10% da populagdo (Gupta et al., 2019) e apresenta nos
ultimos anos prevaléncia crescente (Tang; Mullins, 2017). Os dados mostram ainda que as alergias alimentares afetam mais
criangas que adultos (Sicherer; Sampson, 2018). Na populagdo infantil os principais alimentos envolvidos nas alergias
alimentares sao leite de vaca, ovo, amendoim, trigo, soja, peixe, frutos do mar e nozes (Muraro; Hernandez, 2020).

A doenga celiaca (DC) ¢ uma doenga cronica inflamatoria que afeta individuos suscetiveis geneticamente e ocorre em
decorréncia a intolerancia persistente ao gluten. O gliten por sua vez, ¢ o nome dado a um conjunto de proteinas presentes em
alguns graos como trigo, centeio, aveia, cevada, suas estirpes e derivados. Na DC, o individuo desenvolve uma enteropatia que
se caracteriza pela atrofia parcial ou total das vilosidades da mucosa do intestino delgado, hiperplasia de criptas e aumento de
linfocitos intraepiteliais apds a exposicdo ao gluten (Conceigdo et al., 2020).

E uma patologia de elevada prevaléncia mundial que acomete aproximadamente 1:100-300 pessoas no mundo. No
Brasil, a prevaléncia ¢ de, aproximadamente, 0,3% da populag@o e estima-se que existam 300 mil brasileiros portadores da
doenga celiaca, com maior incidéncia na regido sudeste (Campos et al., 2018). A média de idade do diagnostico € 8,5 + 4,5
anos, 69% sdo do sexo feminino, com maior gravidade quando diagnosticado em gestantes (Oliveira et al., 2018). Alguns

estudos t€m evidenciado ainda que esta patologia é mais frequente do que se acreditava, tendo a subnotificacdo de casos como
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uma caracteristica. Essa subnotificagdo ocorre, principalmente, em consequéncia a desinformacdo e dificuldade de se
estabelecer o diagnostico correto (Brasil, 2015).

A alergia a proteina do ovo ¢ muito comum na infancia e ¢ desenvolvida nos primeiros anos de vida, com prevaléncia
de 1,3% a 1,6%. O ovo cozido tem tolerancia diferente do ovo levemente aquecido (por exemplo: ovos mexidos), pois
apresentam, em média, resolucdo da alergia aos 5-6 anos ¢ 6-10 anos de idade respectivamente (Savage; Johns, 2015).

No Brasil, as padarias sdo caracterizadas como o segundo maior canal de distribui¢do de alimentos, oferecendo um
mix extremamente variado, desde o pao francés a produtos industrializados, sendo ranqueado entre os seis maiores segmentos
industriais do pais, Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - (SEBRAE, 2017). Conforme as pesquisas
realizadas pela Associacdo Brasileira da Industria de Panificagdo e Confeitaria (ABIP, 2019), no ano de 2018, o segmento
obteve o faturamento de R$ 92,63 bilhdes, o que equivale a um crescimento de 2,81% nesse setor.

Por fim, as bisnaguinhas t€ém grande consumo no café da manhd em hotéis, na merenda escolar e em companhias
aéreas devido a sua maciez e facilidade de mastigagdo. E um péo de crosta fina e de baste miolo (Calvel et. al, 2015). Sendo
assim, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver um pao do tipo bisnaguinha sem gliten e sem ovo, elaborado com
inhame e um mix de farinhas, como uma proposta para alimenta¢do escolar de criangas com alergia alimentar. Bem como

determinar a informagao nutricional deste produto e elaborar toda a rotulagem do produto baseado nas legislagdes vigentes.

2. Revisao Bibliografica
2.1 Glaten

O gluten, conforme apresentado na Figura 1, ¢ uma proteina insoluvel, formada por outras duas: uma pertencente ao
grupo das prolaminas e outra das gluteninas, ambas insoltiveis em 4gua. A aparéncia do gluten é de uma massa pegajosa e
elastica (Araujo et al., 2010), ¢ formado quando as proteinas que o constituem sdo colocadas em presenca de 4gua e sofrem

acdo mecanica.

Figura 1 - Representagdo do Gluten de trigo (gliadina + glutenina).

A Moo

Gliadina Glutenina

Glaten (gliadina + glutenina)

Fonte: Sulzbach et. al. (2015).

Salienta-se que o gluten estd presente apenas em cereais que contenham as proteinas do grupo das prolaminas e
gluteninas. Estes grupos proteicos sdo encontrados no trigo, aveia, centeio e cevada. A glutenina esta presente em todos os
cereais citados, e as prolaminas sao subclassificadas em: gliadina, no trigo; avenina, na aveia; secalina, no centeio e hordeina,
na cevada, Federagio Nacional das Associagdes de Celiacos do Brasil - (FNACB, 2010).

O glaten ¢ muito importante na panificagdo, pois forma uma rede proteica e serve como estrutura do pao, retendo o
gas carbonico produzido durante o processo de fermentagdo (Guerreiro, 2006). Permite a retencdo de gases gerados no interior

das moléculas dos cereais, particularmente do trigo, durante a fermentagdo bioldgica, permitindo a expansdo e maciez da
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massa (sendo um fendmeno popularmente conhecido como crescimento do pdo) (Cesino, 2012), desempenhando um papel

unico e fundamental nas caracteristicas de produtos de panificagao.

2.2 Doenca celiaca

A doenga celiaca (DC) consiste num distlirbio sistémico de mecanismo imunoldgico, que afeta o intestino delgado de
individuos que apresentam uma suscetibilidade genética, na qual a interagdo de certos fatores ambientais produz um efeito
alterado da resposta imunologica (Wessels et al., 2018). Nesses individuos, ocorre um processo inflamatorio em resposta a
ingestdo do gluten (Walker et al., 2018).

Antes considerada um distirbio gastrointestinal relativamente raro que afetava quase exclusivamente criangas
brancas, a DC pode ocorrer em qualquer etnia e faixa etaria, e afetar qualquer 6rgdo do corpo (Leonard et al., 2017).

As manifestagdes clinicas da DC cléssica incluem perda de peso, desnutricdo, distensdo abdominal, diarreia e
esteatorreia. Entretanto, a DC pode ser assintomatica ou podem ocorrer manifestagdes sistémicas como anemia, osteoporose,
alteragdes do sistema neuroldgico e neoplasias podem ocorrer (Teixeira et al., 2017). Testes soroldgicos, bidpsia duodenal e o
alivio dos sintomas citados apos adesdo a uma dieta isenta de gluten permitem a confirmagdo do diagnodstico de DC (Walker et
al., 2018).

Pacientes com DC apresentam maior risco de desenvolver doencas cardiacas, 6sseas, malignidades, anormalidades
reprodutivas e neurologicas, e deficiéncias nutricionais (vitaminas B6 ¢ B9, célcio, zinco e ferro) (Bathrellou et al., 2018). A
crianga e o adolescente celiacos podem ter o crescimento e o desenvolvimento fisico e mental comprometidos, ja que os
micronutrientes sdo indispensdveis ao crescimento fisico, ao desenvolvimento sexual e neuromotor, e a integridade e
funcionamento do sistema imunolédgico (Pedraza et al., 2013).

Ainda que a terapia nutricional seja o Unico tratamento para o celiaco, a adesdo a dieta isenta de glaten ¢ baixa, com
maior risco de baixa adesdo entre os adolescentes (Haas, et al., 2017; Schilling, et al., 2018; Teixeira, et al., 2017). Tanto na
pediatria quanto na adolescéncia a dieta isenta de gluten pode ser um desafio psicologico e social afetando o bem-estar

psicossocial e estilo de vida destes e de suas familias (Levran, et al., 2018; Rodrigues, et al., 2018).

2.3 Alergia alimentar ao ovo

A Alergia alimentar ¢ caracterizada por uma reagao adversa a ingestdo de alimentos, ou aditivos alimentares mediados
por mecanismos imunolégicos. E no Brasil temos os alimentos mais comuns em reagdo alérgica: leite, ovo, trigo, soja, frutos
do mar, peixes, amendoim e castanhas, na ordem de ocorréncias (Pomiecinski et al. 2017).

A ocorréncia de alergia ao ovo ¢ mais comum nos primeiros anos de vida, geralmente devido as proteinas da clara
(Castello et al., 2004). A alergia ao ovo afeta 0,5% das criancas saudaveis, até 5% dos bebés atdpicos e 50% das criangas com
dermatite atopica podem apresentar alergia a esse alimento. Entre os principais alérgenos da clara do ovo ja identificados,
salientam-se a ovoalbumina (Gal d 1), o ovomucoéide (Gal d 3) e a conalbumina (Gal d 2), que constituem 54%, 11% e 12% da
proteina total da clara, respectivamente (Batista et al., 2007).

A alergia ao ovo pode ser classificada como imediata ou tardia. A primeira ocorre em até quatro horas apds a ingestao
do ovo, e a segunda ocorre em periodo superior a este espaco de tempo. As reagdes imediatas envolvem mecanismo IgE
mediados, sendo as mais comuns: anafilaxia, hipotensdo, urticaria, choque, broncoespasmo, laringoespasmo ou sindrome da
alergia oral (Batista et al., 2007).

A ovoalbumina pode estimular uma reagao de hipersensibilidade do tipo IgE mediada a alimentos, levando a liberagao

de mediadores de células mastocitarias (histamina), que atuam sobre a pele, nariz, pulmdes e trato gastrointestinal. As



Research, Society and Development, v. 10, n. 13, 440101321364, 2021
(CCBY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOLI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i13.21364

alteragdes decorrentes do efeito da histamina envolvem o aumento da permeabilidade capilar, a vasodilatacdo, a contragido de

musculo liso e a secre¢do de muco (Batista et al., 2007).

2.3.1 Substituicio do ovo em receitas

Os ovos apresentam propriedades reologicas distintas tais como: capacidade de formagao de géis, espumas, emulsdes,
ligar ingredientes ¢ ainda de dar cor e aroma. Com base nestas propriedades busca-se usar novos ingredientes que possuam
capacidade de se assemelhar aos ovos quanto a textura e demais caracteristicas reoldgicas (Monteiro, 2017).

As trés principais caracteristicas das preparagdes que possuem ovo em sua composi¢do sdo: incorporacdo de ar,
gelificagdo e emulsificacdo. A emulsificacdo se da pela presenga da lecitina na gema. Ja a incorporacao de ar, a gelificacdo e a
gelatinizag@o ocorrem devido a elevada concentragdo de proteina, presentes tanto na clara quanto na gema (Domene, 2011;
Ornelas, 2007; Araujo et al., 2011; Alleoni; Antunes, 2005).

Alguns estudos relatam que a substituicdo deste ingrediente por potenciais substitutos comerciais apresenta como
resultados alteragdes na sua textura, aparéncia, cor e sabor. Estes estudos relataram que algumas destas alteragdes ndo sao
percebidas pela analise sensorial (Ratnayake; Rybak, 2012).

Os possiveis substitutos do ovo encontrados na literatura foram as sementes de linhagas moida, gel de chia, fermento
quimico, Tofu, puré de banana, puré de banana verde, puré de maga, abobora, iogurte de soja, agua de cozimento do grdo de
bico (Aquafaba) (Gallo, 2015; Pinto; Yonamine; Von Atzingen, 2016). Alguns outros estudos comprovam a eficacia das
gomas guar, goma de xantana e gel de chia como potenciais substitutos dos ovos em receitas (Watson et. al., 2009; Borneo et.
al., 2010).

Alguns produtos, produzidos industrialmente e comercializados, sdo capazes de substituir os ovos em receitas. A

composi¢ao de muitos destes ¢ baseada em misturas de hidrocoléides (Funami, 2011).

2.4 Aplicaciao das gomas

A goma xantana ¢ um polissacarideo de extrema importancia comercial. Esse polimero tem sido o mais utilizado em
alimentos no Brasil e no mundo, como espessante/estabilizante. Foi aprovado pelo Food and Drug Administration (FDA) em
1969, sendo aplicado em inumeros produtos de diferentes segmentos industriais, entre os quais alimentos, farmacos,
cosméticos, quimico e petroquimico, o que se deve principalmente a suas propriedades reologicas, que permitem a formagao
de solugdes viscosas a baixas concentragdes (0,05 a 1,0%) e a estabilidade, em ampla faixa de pH e temperatura (Luvielmo;
Scamparini, 2009).

A goma guar também pode ser empregada em bebidas como estabilizante ou, ainda, em sorvetes, molhos, misturas
para bolo, como espessante (Mudgil et al., 2014). Sua principal propriedade ¢ a capacidade de hidratar-se rapidamente em agua
fria e atingir alta viscosidade (Huang et al., 2006). Além disso, o baixo custo da goma guar ¢ uma grande vantagem para sua
utilizagdo (Oliveira et al., 2015).

Estudos comprovam a eficacia das gomas guar e xantana e gel de chia como potenciais substitutos dos ovos em receitas
(Watson et. al., 2009; Borneo et. al., 2010). Estas gomas atuam como elemento de ligacdo e texturizantes capazes, portanto, de
substituir ovos em receitas. A goma xantana ajuda no processo de retenc¢ao de gas e consequentemente influencia no aumento

do volume final dos produtos de panificagao.

2.5 Alimentacéo escolar
A alimentagdo escolar ¢ todo alimento oferecido no ambiente escolar, independentemente de sua origem, oferecido

durante o periodo letivo (Brasil, 2006). E no que diz respeito ao contexto educacional, Bezerra et.al. (2012) relatam que uma
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merenda escolar preparada de forma diferenciada, a aceitabilidade ¢ bem maior e a presenca dos alunos se faz mais constante,
assim como seu desempenho nas disciplinas.

A alimentacdo escolar deve proporcionar bem-estar aos alunos durante seu periodo de permanéncia em uma
institui¢do de ensino. Além disso, os principais objetivos da merenda escolar ¢ suprir, parcialmente, as necessidades
nutricionais dos alunos, contribuir para a melhora da capacidade de aprendizagem, formacdo de bons habitos alimentares e
estimular a manuteng@o do aluno na escola, diminuindo o nimero de evasdo (Cruz et al., 2013).

Segundo Cavalcanti (2009), a escola constitui-se num ambiente valioso para o desenvolvimento de a¢des educativas
na area da nutri¢do e saude e, também, por dispor de recursos, como ¢ o caso, na rede publica de ensino, do programa de
alimentacdo escolar que possibilita aos alunos a oportunidades de acesso a alimentos saudaveis.

De acordo com a finalidade do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — (PNAE), também chamado como
programa da merenda, que ¢ promover habitos alimentares saudaveis, podem-se utilizar diversas situagdes nas quais as
atividades educativas em nutri¢do podem ocorrer, visando a promover a satide e possibilitar aquisi¢do de conhecimento (Brasil,
2006). Os cardapios devem ser adaptados para atender aos estudantes diagnosticados com necessidades alimentares especiais
tais como doenga celiaca, diabetes, hipertensdo, anemias, alergias e intolerancias alimentares, dentre outras (Brasil, 2021).
Sabe-se que a alimentagd@o escolar representa para muitos alunos um atrativo a frequéncia a escola. Ela consiste numa atividade
integrada ao ensino e ¢ planejada com o gerenciamento do Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educagdo (FNDE) (Brasil,
2005).

Por meio da distribuicdo de refeicdes durante o intervalo das atividades escolares, o programa visa atender as
necessidades nutricionais dos alunos durante sua permanéncia em sala de aula, contribuindo para o crescimento, o

desenvolvimento e a aprendizagem dos estudantes, bem como para a formagao de bons habitos alimentares (Danelon, 2006).

2.6 Pao

De acordo com a Resolugdo — RDC N° 263, de 22 de setembro de 2005, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
(ANVISA), paes sdo produtos obtidos da farinha de trigo e ou outras farinhas, adicionados de liquido, resultantes do processo
de fermentacdo ou ndo e cocgdo, podendo conter outros ingredientes, desde que ndo descaracterizem os produtos. Podem
apresentar, cobertura, recheio, formato e textura diversos (Brasil, 2005).

Grande parte dos produtos de panificagdo ¢ composta por ingredientes que desempenham fungdes especificas no
processo de formacdo da massa. Embora os constituintes possam variar em grau de importancia no processo de fabricagdo
todos exercem determinada fung@o. Muitas vezes, a maior ou menor importancia desses ingredientes estd associada com a
qualidade adicionada a massa e ao tipo de produto (Borges et al., 2006).

Os ingredientes basicos na formulagdo de pdo sdo: farinha, fermento biologico, sal e dgua. Se faltar qualquer um
desses ingredientes, o produto ndo ¢ pao (Hoseney, 1991). Entretanto, outros componentes também podem ser adicionados
tanto para mudar suas caracteristicas tecnologicas, tais como melhorar o volume, a maciez, a incorporagdo de ar ou a
durabilidade, como para conferir ao pdo alguma outra caracteristica desejada (El-dash et. al., 1994).

A farinha de trigo € o componente estrutural mais importante dos paes, sendo responsavel por fornecer as proteinas
formadoras de gliten. Essas proteinas, ao se combinarem com a agua, sdo hidratadas, gerando pontes de ligagdo entre elas e,
mediante a batedura, formam a estrutura viscoelastica da rede de gluten (El-dash et. al., 1994).

Os paes, apos alguns dias de fabricacdo, passam por transformacdes que alteram o sabor e modificam sua textura.
Para manter suas caracteristicas desejaveis por um periodo superior, ¢ indicado que seja mantido em local fresco, ao abrigo do

sol e com embalagem fechada (Brasil, 2000).
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O fermento quimico, o bioldgico e o bissulfito de sédio sdo aditivos alimentares utilizados na alimentacdo, para o
preparo de massas, paes ¢ bolos. Os fermentos sdo conhecidos como agentes de crescimento e porosidade, responsaveis pela
incorporagao e produgdo de compostos gasosos, crescimento e textura leve e aerada (Castro, Marcelino, 2012). J4 a adigdo do
vinagre na composicdo da massa do pao de inhame, confere a massa uma redugdo do pH pois valores de pH proximos a
neutralidade sdo os mais favoraveis ao crescimento microbiano. Isto ¢, a maioria dos microrganismos associados a alimentos

cresce na faixa de pH de 5 a 8 (Gallo, 2015).

2.7 Inhame

O inhame ¢ conhecido popularmente no Brasil como card, cara-da-costa, inhame da costa, inhame-da-guiné-branco,
inhame-de-sdo-tomé. O nome “igname” ou “inhame” ¢ de procedéncia americana. Assim, a palavra inhame parece ser a
traducdo dos termos “yam” ou “igname” utilizados, originalmente e respectivamente nas coldnias inglesas e francesas da
Africa. Na lingua portuguesa, em especial no nordeste brasileiro, existe uma tendéncia para que o termo inhame seja aplicado
aos tubérculos grandes de D. cayenensis e o termo card aos menores tubérculos como os de D. alata (Peixoto Neto et al.,
2000).

E uma planta monocotiledénea, herbacea, trepadeira, de clima tropical e subtropical, possui um excelente paladar, é
considerado um tubérculo muito nutritivo, pois contém em sua composi¢do proteina e ¢ rico em fibras, minerais, fésforo e
potassio, assim como também se destaca por conter em sua constituicdo quimica vitaminas do complexo B (Tavares et al.,
2011).

Apresenta cerca de 28,1 — 29,5% de matéria seca com 70,3 — 79,5% de amido, 1,7 — 4,3% de acucares totais, 0,1 —
0,7% de agucares redutores, 0,6 — 2,9% de fibra, 4,6 — 7,1 de proteina (Leonel; Cereda, 2002).

O inhame, por suas caracteristicas nutricionais, tem possibilidades de uso humano sob diferentes formas de preparo,
podendo substituir, total ou parcialmente, a batatinha, a mandioca, o milho, o trigo e outras espécies e pode ser adicionado ao
trigo para a fabricac@o de paes ou pode ser utilizado em diversos pratos, doces ou salgados. Isso porque o consumo de pdo em

seus varios tipos constitui uma fonte alternativa de vitaminas, sais minerais e proteinas (Leonel, 2002).

3. Metodologia
3.1 Aquisicio da matéria-prima e Custo

Todos os ingredientes (Tabela 1) utilizados para desenvolvimento deste trabalho, tais como: inhame, farinha de
arroz integral, farinha de améndoas, polvilho doce, fécula de batata, farinha de linhaca dourada, agucar, 6leo de coco, fermento
bioldgico seco sem gluten, goma xantana, vinagre de maca, sal e dgua foram adquiridos no comércio varejista de forma
aleatoria na cidade de Barra do Pirai — RJ. As preparagdes foram desenvolvidas em escala doméstica.

Na Tabela 1, apresenta-se a lista de ingredientes e custos das matérias-primas.
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Tabela 1 - Lista de ingredientes e custos das matérias-primas.

Ingredientes Medida caseira Peso liquido Custo (RS)
Inhame cozido e amassado 1 xicara 250g 0,63
Farinha de arroz integral % xicara de cha 75g 0,72
Farinha de linhaga dourada 1 xicara de café 65g 1,69
Farinha de améndoas 1 xicara de café 60g 3,78
Polvilho doce 1 xicara de café 50g 0,60
Fécula de batata 1 xicara de café 50g 0,50
Agua morna Y4 de xicara 60ml 0,02
Fermento bioldgico seco sem gluten 1 colher de café S5g 0,17
Oleo de coco 1 colher de sopa 15ml 0,90
Vinagre de maga 1 colher de café 4ml 0,02
Acucar 1 colher de cha 10g 0,03
Sal 1 colher de cha 5g 0,01
Goma xantana 1 colher de café 3g 0,11
Total 652¢g 9,18

Fonte: Autores.

3.2 Mix de farinhas sem glhiten
Foi elaborado um mix de farinhas sem gluten para garantir o melhor resultado da bisnaguinha. Essa mistura foi
composta por: 75g farinha de arroz integral, 65g farinha de linhaga dourada, 60g farinha de améndoas, 50g polvilho doce, 50g

fécula de batata.

3.3 Elaboracao das bisnaguinhas

Todos os ingredientes foram pesados em balanca digital de alta precisio (SF-400®). Apoés a pesagem dos
ingredientes, em um recipiente de vidro foi misturado d4gua morna, fermento bioldgico seco e agtlicar e reservado (para ativagdo
do fermento). Posteriormente ao processo de ativagdo do fermento, foram misturados em batedeira planetaria (OSTER
ORBITAL®) durante 1 minuto, o inhame cozido previamente amassado, 0leo de coco e vinagre. Apos a mistura foram
acrescentados o fermento ativo, o Mix de farinhas (farinha de arroz, farinha de améndoas, polvilho doce, fécula de batata e
farinha de linhaga), goma xantana e o sal, e batido por 2 minutos em velocidade média, até a massa ficar bem lisinha e
homogeénea.

As massas passaram por processo de modelagem, para que obtivessem o formato “bisnaguinha", e dispostas em forma
redonda “tipo pizza” previamente untadas com 6leo de coco e enfarinhadas com farinha de arroz, conforme Figura 3. Logo em
seguida foram dispostas em forno desligado para descansar por 30 minutos. Apés esse tempo, as formulagdes de paes foram
assadas em forno elétrico doméstico, com uma forma de agua fervendo no fundo do forno e assados em temperatura de 180°C,
por 30 minutos. Depois de assados, foram resfriados em temperatura ambiente em cima de grades. Logo ap6s os paes foram
mensurados em porgdes de 50g para elaboragdo da composi¢do da informagdo nutricional das formulagdes, conforme descrito
na RDC n°359 de 2003. As etapas do processo de elaboragdo da bisnaguinha podem ser observadas no fluxograma de processo

apresentado na Figura 2.
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Figura 2 - Fluxograma da elaboragdo dos paes sem gluten do tipo Bisnaguinha.
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ingredientes ‘ fermento “ das farinhas
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Adigdo do Adicdo das ingrgdientes
fermento 4umm farinhas 4= amidos
ativado
Descanso/ !
ﬁ Coccdo # Descanso
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¥
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Fonte: Autores.

Na Figura 3, observa-se a bisnaguinha sem gliten e sem ovo.

Figura 3 — Bisnaguinha sem glaten e sem ovo — Rendimento: 17 unidades.

I —

Fonte: Autores.

A Figura 4 apresenta o passo a passo do preparo da bisnaguinha sem gluten e sem ovo, utilizando inhame em sua
composicao.
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Figura 4 — Passo a passo de a até h do preparo da bisnaguinha sem gluten e sem ovo. A) pesagem dos ingredientes; b) ativacao
do fermento; c) adigdo dos ingredientes umidos; d) adi¢do das farinhas; e) descanso e fermentacdo; f) coccdo; g) retirando do

forno; h) descanso.

Fonte: Autores.

3.4 Informacio nutricional

A elaboragdo da rotulagem nutricional foi baseada nas legislagdes RDC n°® 429 de 2020 e IN 75 de 2020, para
quantidades por por¢ao e a porcentagem dos valores didrios dos seguintes componentes: valor energético, teor de carboidratos,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e sodio (Brasil, 2020).

Por ser um produto desenvolvido para pessoas com alergia alimentar, para elaboragdo dos rotulos foi baseado na RDC
26/2015 — Dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatoria dos principais alimentos que causam alergias alimentares, em
vigor em Julho 2015 e Lei 10674 — Obriga a que os produtos alimenticios comercializados informem sobre a presenca de
gluten, como medida preventiva e de controle da doenca celiaca, em vigor em maio/2003 (Brasil, 2015; BrasiL, 2003).

Para os calculos nutricionais foram utilizados os valores encontrados na Tabela Brasileira de Composi¢ao dos
Alimentos da Unicamp — TACO, calculados por meio de regras de trés simples, considerando 50g para a por¢do definida para

este tipo de produto.

4. Resultados e Discussao

A massa inicial do produto antes de assar foi de 652g, logo ap6s o processo de forneamento obteve-se 510g do peso
total, havendo uma perda de 21,5% devido ao processo de cocgao.

A perda e o ganho de umidade ocorrem continuamente, devido ao equilibrio dinamico entre os componentes de uma
massa ¢ 0 meio. Pdo com alto teor de umidade tem uma textura mais suave do que pdo com baixo nivel de umidade, no
entanto, o crescimento de microrganismos pode ser favorecido, afetando a estabilidade e vida de prateleira do produto (Labuza;
Hyman, 1998; Oliveira et. al., 2015).

Segundo Silvana e Hércules (2011) durante o processo de cozimento da massa, quando a temperatura atinge 100°C a
agua livre se libera evaporando. Essa migracdo continua do interior da massa para a superficie, dependendo do tempo do
cozimento, vai formar casca ou crosta do pdo. A temperatura e a duragdo do cozimento variam de acordo com o tipo e tamanho

do pdo.
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Verifica-se que ao final, obteve-se 17 unidades de bisnaguinhas, sendo 30g cada. Em média um pacote de pao
bisnaguinha industrializado comumente ¢ comercializado em média com valor de R$ 5,79 com um peso liquido de 300g, sendo
assim, o custo das bisnaguinhas desenvolvidas nesta pesquisa saiu a R$ 5,40, contendo 10 unidades (300g).

A formulacdo testada das bisnaguinhas, conforme a Figura 5, apresentaram as seguintes avaliagdes externas:
avaliacdo da crosta da bisnaguinha, apresentou coloracdo ligeiramente clara, ndo apresenta pestana, ndo tem crocancia € possui
pequenas pintas. Avaliacdo da aparéncia, elas se apresentaram integras e simétricas. Avaliagdo da caracteristica interna,
apresentaram aspecto com crosta fina, cor levemente acizentada, com formacdo de pelotas ao cortar e estrutura das células
uniformes. A avaliagdo sensorial realizada pelos autores foi de que o pao nao apresentou aroma apos sair do forno, apresentou

sabor neutro e textura macia ao mastigar e ao corte transversal, essas avaliagdes estdo de acordo com Johann (2018).

Figura 5 — Bisnaguinha sem glaten e sem ovo assado a 30°C, por 30 minutos.

Fonte: Autores.

Devido a pandemia as bisnaguinhas ndo puderam ser desenvolvidas no laboratério da UGB, portanto ndo foi possivel
realizar analise microbiologicas, analise fisico-quimica e analise sensorial dos paes.

A Tabela 2 apresenta as informagdes nutricionais do produto final (bisnaguinha de 50g).
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Tabela 2 — Informagao Nutricional da Bisnaguinha.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porg¢des por embalagem: 6 por¢des
Porg¢do: 50g (medida caseira)
100g S0g % VD*

Valor energético (kcal) 252 keal 126 kcal 6%
Carboidratos totais (g) 32g l6g 6%
Acucares totais (g) lg 0,55 -

Acucares adicionados (g) 1,51 0,75 1%
Proteinas (g) 6g 3g 3%
Gorduras totais (g) 10g 5g 9%
Gorduras saturadas (g) 2g lg 6%
Gorduras Trans (g) Og 0g 0
Fibra alimentar (g) 6g 3g 11%
Sédio (mg) 188mg 94mg 4%
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao.

Ingredientes: Inhame, farinha de arroz integral, farinha de linhaca dourada, farinha de améndoas, polvilho
doce, fécula de batata, dgua, 6leo de coco, agucar, fermento biologico seco sem gluten, sal, vinagre de maca,
goma xantana. Alérgicos: contém derivados de améndoa. Nao contém gluten.

Fonte: Autores.

Observa-se que a bisnaguinha elaborada neste trabalho apresentou 16g de carboidratos, 3g de proteinas, 3g de fibras
alimentares ¢ 94 mg de sddio. Comparando os resultados desta pesquisa com os de Oliveira (2018) que elaborou um pao de
inhame utilizando farinha de inhame, farinha de soja, farinha de arroz, agticar demerara, ovo, 6leo de soja e fermento quimico.
Observou-se que Oliveira e colaboradores apresentaram resultados melhores em relagdo aos teores de carboidratos (9,8g) e 4
proteinas (4,3g), entretanto, os valores de fibras (0,4g) muito abaixo do que as bisnaguinhas do presente trabalho. Com relagio
ao sodio (130mg) os autores apresentaram valores bem acima. Pode-se verificar que a adigdo do ovo nas preparagdes,
aumentam o teor de proteinas da maioria dos produtos de panificagdo. Cabe destacar que o fato das bisnaguinhas desta
pesquisa de ndo terem sido elaboradas com ovo acabou contribuindo para um menor teor de proteinas nas mesmas.

Placedino (2021) na fabricagdo do pao de queijo utilizou biomassa (puré de batata-doce na concentragdo de 30% na
composi¢ao do pao de queijo) em substituicdo ao ovo e ao amido de mandioca, proporcionando enriquecimento nutricional e
através de andlise microbioldgica, foi observado que ocorreu diminuigao de riscos de contaminagdo por Sa/monella, visto que
ovos e derivados representam potencial fonte de contaminagdo destes patdogenos, European Food Safety Autorithy (EFSA,
2010). O trabalho de Placedino diferencia do trabalho proposto pelo fato da biomassa utilizada ser de batata-doce ao invés de
biomassa de inhame, porém ambos sem ovo.

Segundo Batista et al. (2008) ¢ possivel a utilizagdo de ingredientes a base de inhame em substitui¢do a farinha de
trigo obtendo-se resultados satisfatorios quando submetidos a testes sensoriais de aceitabilidade, por vezes até superando

produtos originalmente derivados de trigo, fator importantissimo para aprovagdo comercial de um produto e comparando a este
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trabalho foi observado que o puré de inhame incorporou umidade e maciez @ massa do pdo quando associado ao mix de
farinhas preparado para a confecgdo desta bisnaguinha.

De acordo com Tavares et al. (2011) ¢ viavel a elabora¢do do pao de inhame sem gluten, vale ressaltar que o pao de
inhame ¢ nutricionalmente mais rico do que os produtos convencionais, pois o inhame € rico em fibras, minerais, fésforo e
potassio, assim como também se destaca por conter em sua constitui¢do quimica vitaminas do complexo B.

Maia et al. (2017) verificou em sua pesquisa que adi¢do de inhame ndo interferiu na cor em nenhuma das formulagdes
avaliadas. Com relacdo as outras caracteristicas sensoriais, uma analise subjetiva indicou que a adi¢do de inhame ao pao ndo
causou impacto no sabor, odor e textura do mesmo. Portanto, a adi¢do de inhame em até 50% mostrou-se uma alternativa
tecnologica viavel para a produgdo de paes com boa qualidade sensorial.

Neste trabalho a goma de xantana foi utilizada em substituicio ao ovo pois sdo constituidas por polissacarideos
hidrocoloidais que também atuam como elementos de ligagdo e melhoradores de texturas. A goma de xantana auxilia na
retencdo de gas e no aumento do volume especifico dos produtos de panificagdo e as caracteristicas reologicas da goma
contribui para um aumento no volume das preparacdes e ajuda na textura dos produtos de panificacdo e confeitaria (Tubari et.

al., 2008; Watson et.al., 2009).

5. Conclusao

Concluiu-se que ¢ possivel substituir o ovo por goma xantana na produgdo de paes tipo bisnaguinha, visto que as
bisnaguinhas ndo tiveram suas caracteristicas modificadas. Além disso, a utilizagdo do inhame na formulagdo da bisnaguinha
agregou nutricionalmente para teor de fibras alimentares (3g).

O desenvolvimento do pao sem gliten e sem ovo atingiu os objetivos propostos, sendo um produto com valor
nutricional agregado e que contribuira para atender as necessidades tanto de criangas quanto de qualquer faixa etaria com
restricdes alimentares ao gluten e ao ovo, além disso, o produto apresentou custo de R$ 5,40 e pode ser considerado viavel
economicamente comparado ao valor de mercado, R$ 5,79. Como sugestdes futuras, sugere-se as andlises microbiologica e

sensorial do pdo bisnaguinha sem gliten e sem ovo.
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