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Resumo: Introducéo: A doenca celiaca (DC) e a sensibilidade ao gluten implicam modificacoes
dietéticas permanentes que podem restringir a ingestdao alimentar e resultar em deficiéncias
nutricionais. Deste modo, o desenvolvimento de produtos livres de gluten pode contribuir para
ampliacao da qualidade e variedade alimentar para individuos com essas restricoes alimentares ou que
optam por restringir o consumo de gliten em sua rotina alimentar. Objetivo: Desenvolver produto
isento de gliten utilizando integralmente farinha de araruta e banana da terra e realizar analise
sensorial para identificar aceitacao e intencao de compra do produto desenvolvido. Metédos: Trata-se
de estudo experimental baseado na elaboracdo culinaria de um produto isento de gliten elaborado
utilizando integralmente a banana da terra e a farinha de araruta denominado “nhoque banaruta”. O
“nhoque banaruta” foi sensorialmente avaliado pelo teste de aceitabilidade e de intencao de compra.
Os participantes receberam e assinaram um termo de consentimento livre e esclarecido. As amostras
do “nhoque banaruta” foram distribuidas em pratos descartaveis aos provadores (n=79) nao treinados
juntamente com a ficha de avaliacdo e um copo com agua. A ficha de avaliacao continha o teste
aceitacao utilizando escala hedodnica estruturada de nove pontos, ancorada nos termos: desgostei
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muitissimo (1) e gostei muitissimo (9) e o teste de intencao de compra com escala estruturada de cinco
pontos, ancorada nos termos: certamente nao compraria este produto (1) e certamente compraria
este produto (5). Realizou estatistica descritiva dos dados, sendo que para as variaveis continuas ou
discretas calculou-se medidas de tendéncia central e dispersao (média e desvio-padrao), e para as
categoricas, frequéncias absolutas (N) e relativas (%). Resultados: Os resultados da analise sensorial
indicaram que o “nhoque banaruta” apresentou boa aceitacao para todos os atributos avaliados
(impressao global, sabor, textura e aroma), com indice de aceitabilidade maior que 77,1%. A intencao
de compra do “nhoque banaruta” foi de 86,1%. Conclusdo: O “nhoque banaruta” apresentou boa
aceitabilidade e intencao de compra, podendo ser utilizado como alternativa de alimento isento de
gluten para o publico com restricao de consumo desta proteina, possibilitando o aumento da variedade
de preparacoes desses consumidores e estimulando o consumo de produtos tradicionais da regiao
nordeste do Brasil.

Palavras-chave: Doenca celiaca; Alimentos tradicionais; Dieta livre de gliten.

Abstract: Introduction: Celiac disease (CD) and gluten sensitivity imply permanent dietary
changes that can restrict food intake and result in nutritional deficiencies. In this way, the
development of gluten-free products can contribute to increasing the quality and variety of food
for individuals with these dietary restrictions or who choose to restrict the consumption of gluten
in their dietary routine. Objective: To develop a gluten-free product called “banaruta gnocchi”,
using whole banana and arrowroot flour and to carry out a sensory analysis for accessible
identification and purchase intention of the developed product. Methods: This is an experimental
study based on the culinary preparation of a gluten-free product made entirely using plantain and
arrowroot flour called “banaruta gnocchi”. The “banaruta gnocchi” was sensorially evaluated by
the test of acceptability and purchase intention. Participants received and signed an informed
consent form. Samples of “banaruta gnocchi” were distributed on plates accompanied by
untrained tasters (n=79), along with the evaluation form and a glass of water. The evaluation form
contained the facilitated test using a structured nine-point hedonic scale, anchored in the terms:
| disliked it very much (1) and | liked it very much (9) and the purchase intention test with a
structured five-point scale, anchored in the terms: certainly would not buy this product (1) and
would certainly buy this product (5). Descriptive statistics were performed on the data,
considering that measures of central tendency and dispersion (mean and standard deviation) were
calculated for continuous or discrete variables, and absolute (N) and relative (%) frequencies for
categorical variables. Results: The results of the sensory analysis indicated that the product
presented good accessibility for all evaluated attributes (global impression, flavor, texture and
aroma), with an acceptability index greater than 77%. The purchase intention of “banaruta
gnocchi” was 86.1%. Conclusion: The “banaruta gnocchi” showed good acceptability and purchase
intent, and can be used as an alternative gluten-free food for the public with restricted
consumption of this protein, allowing an increase in the variety of supply for these consumers and
stimulating the consumption of products traditions from the Northeast region of Brazil.
Keywords: Celiac disease; Gluten; Gluten Free Diet.

INTRODUCAO
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A Doenga Celiaca (DC) ¢ desencadeada por mecanismos autoimunes em individuos geneticamente
predispostos e caracteriza-se como uma enteropatia relacionada a intolerancia permanente ao glhiiten, que provoca
inflamacao intestinal e diminui¢do das vilosidades em decorréncia da ndo digestao das fragdes que constituem
tal proteina (gliadina e glutenina), presentes em alimentos como, trigo, centeio e cevada V.

Vale salientar, no entanto, que alguns individuos podem desenvolver reagdo ao gliten sem diagnostico de
doenga celiaca. Tal condigdo ¢ definida como sensibilidade ao gliten ndo celiaca (SGNC), com diagnostico
exclusivamente clinico, realizado apos a exclusdo de outras doencgas relacionadas ao gluten, caracterizada por
sintomas como distensdo abdominal, diarreia, dor epigastrica, nduseas e constipagdo ao consumir gliten ou
alguma dessas fracdes proteicas ). Existem ainda outras desordens relacionadas ao gluten (DRG) como a ataxia
do gluten, a dermatite herpetiforme e a alergia ao trigo ou ao gluten .

A estimativa da prevaléncia de doenca celiaca e de agravos relacionados ao gluten na populacdo ¢
dificultada devido da ampla variabilidade clinica dos transtornos (manifestagdes clinicas classicas, manifestagdes
clinicas atipicas ou ndo classicas, evolugdo clinica mono ou oligo ou assintomatica) e da oscilagdo das
caracteristicas clinicas destes agravos ao longo da vida do individuo que podem resultar em problemas
relacionados ao reconhecimento dos agravos apresentado, erros de diagndstico e subnotificagio .

Considerando essa limitacdo, estima-se que a prevaléncia mundial de doenca celiaca e de sensibilidade ao
gliten na populagdo é de 1% e 6%, respectivamente ), No Brasil nio existe estatistica oficial sobre a ocorréncia
destes agravos ®. A doenga celiaca pode se desenvolver em qualquer idade, sendo que mais de 70% dos novos
casos sdo diagnosticados em individuos com idade >20 anos. A doenga acomete prioritariamente mulheres,
parentes de primeiro e segundo grau de portadores de doenga celiaca, individuos com sindrome de Down, com
diabetes mellitus tipo 1 e outras doengas autoimunes .

O tratamento da doenga celiaca, da sensibilidade ao gluten e das demais desordens relacionadas ao gliten,
consiste na exclusdo dos alimentos que contém gliten da dieta e no rastreamento de deficiéncias de
micronutrientes, visto que, as restricdes alimentares podem levar ao desenvolvimento de caréncias nutricionais
devido a monotonia alimentar e constante insatisfacdo dos individuos portadores de tais patologias com a
alimentagdo restritiva 7). Assim, torna-se necessario o desenvolvimento de preparagdes e produtos que utilizem
ingredientes que ndo apresentem gluten e suas fragdes proteicas em sua composicao, mas que preservem a
qualidade nutricional para a composi¢do de uma dieta adequada e saudavel.

As restrigdes ao consumo de gluten se impdem ndo apenas pelas patologias relacionadas ao consumo desta
proteina, visto que, cresce 0 nimero de individuos saudaveis que optam por realizar essa restricdo em razio de
adogdo de estilo de vida que contemple essa pratica alimentar. Nestes casos também ¢ importante ressaltar que,
como as dietas sem glaten sdo frequentemente pobres em cereais integrais e fibras, as substitui¢des alimentares

devem ser realizadas de forma orientada e cuidadosa para evitar prejuizos a saude ©.
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No contexto das opcoes alimentares saudaveis substitutivas dos alimentos que contén gliten, destaca-se
farinha de araruta como alimento isento de gluten que apresenta alegagdes de propriedades funcionais, devido a
composicdo de prebidticos e efeito imunomodulador®. Do ponto de vista gastrondmico e tecnologico a farinha
de araruta destaca-se pelo potencial de substitui¢ao de farinhas tradicionais, constituindo-se como um alimentos
vidvel para consumo dietético de individuos celiacos, sensiveis ou portadores de outros agravos relacionados ao
consumo do gliten, podendo diversificar a alimentagao também de individuos que optam por restringir ou excluir
o glaten da rotina alimentar por op¢ao ou estilo de vida %!V,

A banana da terra, por sua vez, € rica em zinco, fosforo, calcio, ferro, vitamina A e vitamina C, além de
ser considerada uma iguaria na culindria, devido a sua versatilidade e potencial de utilizagdo em preparagdes
doces e salgadas. Entretanto, convencionalmente utiliza-se somente a polpa desde alimento, desconsiderando a
utilizagdo da casca, que pode aumentar aporte nutricional das preparagdes e reduzir o descarte de residuos
produzidos na elaboragdo alimentares e aumentar também o rendimento das preparagdes (2.

Deste modo, o objetivo deste estudo foi desenvolver produto isento de gluten utilizando integralmente
farinha de araruta e banana da terra (produtos tipicamente nordestinos ¢ de elevada qualidade nutricional) e
realizar analise sensorial para identificar aceita¢do e intengdo de compra do produto desenvolvido para utilizagao

em pacientes que apresentam desordens relacionadas ao consumo de gliiten e a populagdo saudavel que opta por

restringir o consumo desta proteina.

METODOLOGIA

Trata-se de estudo experimental desenvolvido nos Laboratérios de Técnica Dietética ¢ de
Analise Sensorial da Faculdade Adventista da Bahia (FADBA) em outubro de 2022. Foram
recrutados provadores ndo treinados de forma aleatéria conforme conveniéncia no campus
universitario da instituicao de ensino, localizada em Cachoeira - BA.

A preparagao foi identificada como “nhoque banaruta”. Apos a aquisi¢ao dos ingredientes em
feira livre local, realizou-se lavagem individualizada de cada vegetal (hortaliga/fruta) em agua
corrente para retirada de sujeira aparente e posteriormente realizou-se desinfec¢do utilizando molho
em solucdo clorada com 4gua e hipoclorito de so6dio de 2,0 a 2,5 % por 15 minutos.

Para preparo da massa os ingredientes foram pesados em balanca de precisao com capacidade
de até 10 kg e escala de 1 grama. Foram utilizados 446 gramas de banana da terra com adequado grau
de maturacdo (madura), 26 gramas farinha de araruta adquirida previamente processada e 1 grama de
sal. Inicialmente realizou-se a higienizag¢ao de todos os ingredientes crus imersos em solucdo clorada
por 15 minutos. Em seguida prosseguiu com cocgao das bananas no vapor por oito minutos utilizando

panela inox para coc¢do a vapor de duas camadas levada ao fogo médio de fogao industrial de 4
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bocas. Posteriormente, procedeu-se a retirada das cascas com o auxilio de uma faca com laminas em
aco inox. As cascas foram reservadas em um recipiente de vidro com tampa de capacidade adequada
para o volume do alimento (aproximadamente 500 gramas) Em seguida a polpa da banana da terra
foi amassada em uma tabua de vidro propria para alimentos e especifica para vegetais com o auxilio
de um garfo de inox ¢ misturada com a farinha de araruta ¢ sal, até a consisténcia ficar homogénea.
A massa foi enrolada em formato de tiras sobre uma superficie lisa previamente higienizada (bancada
de marmore) e cortada em pedacgos de aproximadamente 1,5 cm com auxilio de uma faca com laminas
em aco inoX. Apos o preparo, os pedacos da massa do “nhoque banaruta” foram vertidos em 2 litros
de agua em ebuli¢do contidos em uma panela inox com capacidade adequada (aproximadamente 4,5
litros). O tempo de cozimento foi determinado quando a massa emergiu para a superficie
(aproximadamente 2 minutos).

Os ingredientes do molho também foram pesados em balanga de precisdo com capacidade de
até 10 kg e escala de 1 grama. O ingrediente liquido (azeite extravirgem) foi medido utilizando copo
de medic¢do pequeno (15 ml e escala de 1 ml). Foram utilizadas cascas da banana (128 gramas), cebola
branca (119 gramas), alho (19 gramas), tomate (274 gramas), pimentdo verde (47 gramas), coentro
(20 gramas), azeite de oliva extravirgem (14 mililitros), sal (4 gramas), pimenta do reino (1 grama),
colorau (1 grama) e acafrdo (1 grama). Para preparo tomate, pimentdo, cebola, alho e coentro foram
picados e refogados em uma frigideira inox levada a fogo médio de fogdo industrial de 4 bocas por
15 minutos. Apds resfriamento (3 minutos em temperatura ambiente) a preparagao foi submetida ao
liquidificador por 1 minuto para processamento e posteriormente foi peneirada em peneira inox de
trama fina. A casca da banana da terra (previamente reservada) foi incorporada ao molho, parte
cortada em cubos pequenos (43g) e parte triturada junto ao molho no liquidificador (85g). Apos a
incorporagdo da casca de banana, o molho foi vertido em uma panela inox com capacidade de 5,0
litros até fervura, quando realizou-se adi¢do da pimenta do reino, colorau, acafrao e sal.

A analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial da FADBA. Inicialmente
os provadores voluntarios foram reunidos em sala anexo ao laboratério e neste momento informados
sobre o tipo de andlise sensorial, prepara¢ao em teste e 0 modo de preenchimento das fichas de anélise
e ap6ds a concordancia os participantes foram encaminhados as cabines de prova individualizadas
dotadas de luz branca, conforme a ordem de chegada.

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade Adventista da
Bahia (CAAE 61403822.2.1.0000.0042). Todos os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), sendo excluidos da pesquisa, os participantes gripados
ou em crise alérgica, que apresentaram intolerancia/alergias a qualquer um dos componentes da

preparacao e que nao gostavam de nhoque ou banana da terra.
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Cada provador recebeu uma bandeja contendo uma amostra de 20 gramas de nhoque com 20
gramas de molho, servidas em pratos brancos descartaveis de 200 mililitros, distribuidas
aleatoriamente e identificada de acordo com cddigos do Manual de Andlise Sensorial do Instituto
Adolfo Lutz'¥ junto com uma ficha de avaliagdo, um copo com 4gua para lavar o palato antes da
prova da amostra, um guardanapo, um garfo descartavel e um lapis.

As amostras foram submetidas ao teste de aceitagao global usando uma escala hedonica de nove
pontos!? | variando de “gostei muitissimo” (9) a “desgostei muitissimo” (1). Foram avaliados os
atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura ¢ impressao global.

O teste de intengdo de compra foi realizado por meio de preenchimento de escala estruturada
de cinco pontos, ancorada nos termos “certamente nao compraria este produto” (1) e “certamente
compraria este produto” (5). Variando entre as opgdes “provavelmente ndo compraria este produto”

(2), “tenho duvidas se compraria ou nao este produto” (3) e “provavelmente compraria este produto”
4

Quadro 1 - Ficha de analise fornecida aos provadores nio treinados voluntarios, Cachoeira —

BA. 2022.

Prove a amostra e indique sua opinido em relagdo a aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressao global, utilizando a escala abaixo:

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito
. Desgostei muitissimo

9. Gostel muitissimo
Aparéncia: 8. Gostei muito
Aroma: 7. Gostei moderadamente
Sabor: 6. Gostei ligeiramente
Textura: 5. Nem gostei/ nem desgostei
Impressio Global: ;l Desgostei ligeiramente

2

1

Assinale a sua intencio de compra do produto:

() Eu certamente nao compraria este produto (1)

() Eu provavelmente ndo compraria este produto (2)
() Tenho davidas se compraria ou nao este produto (3)
() Eu provavelmente compraria este produto (4)

() Eu certamente compraria este produto (5)

Fonte: Elaborado pelos autores, 2022.

Todos os dados foram langados em planilha eletronica Microsoft Excel. Realizou estatistica
descritiva dos dados. Para as varidveis continuas ou discretas calculou-se medidas de tendéncia
central e dispersdo (média e desvio-padrdo), e para as categoricas, frequéncias absolutas (N) e
relativas (percentuais). As médias obtidas foram usadas para o calculo do indice de Aceitabilidade

(IA) sendo calculado pela expressao: 1A (%)= Ax100/B, onde A= nota média obtida para o produto
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¢ B= nota maxima dada ao produto!®.

RESULTADOS

Participaram 79 provadores ndo treinados voluntirios com média de idade de 23,0 anos
(DP=6,0).
Na tabela 1 apresenta-se a caracterizacdo da amostra de provadores segundo sexo, funcao

exercida na institui¢do e curso de graduacao.

Tabela 1 — Caracterizacdo da amostra de provadores segundo sexo, funcao e cursos de

graduacgdo, Cachoeira — BA, 2022. (n="71).

VARIAVEL NUMERO DE PROVADORES %
Sexo

Masculino 24 30,38
Feminino 55 69,62
Funcao

Discente 71 89,87
Docente 2 2,53
Funcionario 6 7,60

Curso de graduacio dos discentes

Nutrigdo 38 53,52
Odontologia 14 19,72
Psicologia 8 11,27
Teologia 3 4,23
Pedagogia 2 2,82
Administracdo 1 1,41
Direito 1 1,41
Contabilidade 1 1,41
Gestdo da tec. da informacao 1 1,41
Fisioterapia 1 1,41
Enfermagem 1 1,41

Fonte: Elaborado pelos autores, 2022.

Os resultados da analise sensorial da preparagdo encontram-se descritos na tabela 2 de acordo

com os atributos sensoriais avaliados.

Tabela 2 - Analise sensorial do “nhoque banaruta” segundo os atributos de interesse,

Cachoeira — BA, 2022 (n=79).
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ATRIBUTO MEDIA + INDICE DE ACEITABILIDADE
SENSORIAL DP (%)

Aroma 8,00 £ 0,95 90,1

Textura 8,00+ 1,11 89,5

Sabor 8,00 + 1,40 89,2

Impressao Global 7,00 £ 2,18 81,7

Aparéncia 7,00+ 1,70 71,7

Fonte: Elaborado pelos autores, 2022.
Legenda: DP = Desvio Padrao

Destaca-se que todos os atributos sensoriais receberam notas superiores a 77,7%, constatando-
se que em relagdo aos atributos avaliados, o “nhoque banaruta” obteve maior indice de aceitabilidade
no quesito aroma (90,1%) e menor em relacdo a aparéncia (77,7%).

No grafico 1, estdo contidas as informagdes relacionadas a inten¢ao de compra do “nhoque

banaruta”.

Grafico 1 - Inteng@o de compra do “nhoque banaruta”, Cachoeira — BA, 2022 (n = 79).
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2022.

Nota-se que 50,6% (n=40) e 35,4% (n=28) indicam que ‘“certamente compraria”’ e que
“provavelmente compraria” o produto, respectivamente. Deste modo, somando tais intengdes de
compra entende-se que a intengdo positiva de compra do “nhoque banaruta” ¢ de 86,1% (n=68).

A duvida sobre compra do produto foi apresentada por 8,9% (n=7) dos provadores (“tenho

davida se compraria ou nao este produto™).
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A intencdo negativa de compra, por sua vez, foi manifestada por 2,5% (n=2) que afirma que
“certamente ndo compraria” e por outros 2,5% (n = 2) que indicam que “provavelmente nao

compraria” o produto, totalizando 5,0% (n = 4) de intencdo negativa de compra.

DISCUSSAQ

O “nhoque banaruta” apresentou boa aceitagdo para todos os atributos sensoriais avaliados, com
destaque para aroma, sabor, textura e impressao global (indice de aceitabilidade >80%). Além disso,
o produto obteve inten¢ao de compra satisfatoria (86,1%). Estes resultados indicam a viabilidade de
utilizagdo do produto desenvolvido no presente estudo, em termos sensoriais, na rotina alimentar de
portadores de doenca celiaca, de sensibilidade e de desordens relacionadas ao gliten. Além disso,
salienta-se a possibilidade de inclusdo deste produto no cotidiano de individuos saudaveis que
desejam limitar ou excluir o gluten de suas dietas.

A literatura cientifica indica que prescrigdes nutricionais isentas de gluten apresenta dificuldade
de execucdo entre individuos portadores de patologias relacionadas ao consumo do desta proteina,

(%) que retine evidéncias de que a

como relatado no estudo de revisdo realizado por Vilarinho et al.
realizagdo de uma dieta isenta de gluten ¢ complexa principalmente entre criangas e adolescentes.

Corroborando com estes achados, Rodrigues et al. !> indicam que 20% dos participantes do
seu estudo relatam nao conseguir evitar alimentos com gluten em todos os momentos, descumprindo
a prescrigdo dietética de forma voluntéria (53,8%), principalmente devido ao alto custo ¢ a baixa
aceitacdo da dieta isenta a glaten (30,8%) devido a monotonia e baixa variabilidade alimentar. Em
contrapartida, Levran et al. 19 apontam que 70,0% dos pais de pacientes portadores de desordens
relacionada ao gliten entrevistados relatam que seus filhos nunca consumiram glaten
conscientemente e que 50,0% consomem alimentos que possuem residuos de gluten, principalmente
diante da dificuldade de encontrar e de identificar os alimentos isentos de gliten no mercado.

Os problemas na execugdo da dieta isenta de gliten sdo extensivos também aos individuos
saudaveis que optam por restringir o consumo de gluten em sua rotina alimentar mesmo sem
apresentarem desordens relacionadas ao consumo desta proteina, pois, a exclusdo mal orientada de
alimentos fontes de glaten, sem o devido cuidado nutricional, pode causar diminui¢ao da
variabilidade alimentar, desequilibrio na propor¢dao de macronutrientes ¢ da oferta de vitaminas e
minerais 17

Neste contexto, vale destacar o posicionamento da Sociedade Brasileira de Alimentagdo sobre

dieta isenta de gluten que indica que ndo existem evidéncias cientificas suficientes para assumir que
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os individuos saudaveis apresentam beneficios como o consumo de uma dieta livre de gluten,
estabelecendo o contraponto que estas dietas podem ser saudaveis para a populacdo em geral, desde
que a retirada dos alimentos com gluten seja compensada pela ingestdo de outros graos integrais, e
de hortalicas de baixa densidade energética ©).

Nesta perspectiva, o “nhoque banaruta” pode ser incorporado a uma alimentacdo adequada,
equilibrada e saudavel tanto para pacientes celiacos, com sensibilidade ou desordens relacionadas ao
glaten, quanto para populagdo em geral, visto que, sua formulagdo utiliza como base alimentos ricos
em nutrientes e tradicionais da regido do Nordeste do Brasil (banana da terra e araruta), além de
agregar a logica da sustentabilidade e economia alimentar ao promover a utilizagao integral da banana
da terra, constituindo-se como opg¢do de substituicdo alimentar viavel para evitar desequilibrio e
deficiéncias nutricionais relacionados a monotonia alimentar, além de dispéndio financeiro, visto que,
outro fator limitante para o seguimento da prescri¢do nutricional de iseng@o de gliten € o financeiro,
como apontado em estudo realizado na cidade de Sao Paulo, que indica que uma dieta com produtos
isentos de glaten pode ser aproximadamente 44,0% mais cara do que uma dieta com produtos
convencionais ¥

Deste modo, reforca-se a aplicabilidade do desenvolvimento de novos produtos destinado a
populag@o com restricdo ao gliten, com preparagdes culindrias que explorem alimentos regionais, de
facil acesso e baixo custo, possibilitando variedade de preparacdes e diversidade alimentar,
respeitando os habitos alimentares dos individuos, a palatabilidade e aceitabilidade dos produtos.

No presente estudo, o atributo menor conceituado na avaliag¢do sensorial foi a aparéncia (média
de nota 7,00 £+ 1,70 e indice de aceitabilidade 77,7%), este resultado pode ser atributo a coloragao do
produto, impactada pela adigao da casca de banana da terra que modificou a coloragao caracteristica
do molho de tomate tradicional (vermelho vivo), este fato provavelmente interferiu na memoria
afetiva visual vinculada ao produto e na nota atribuida, consequentemente. No entanto, apesar do
resultado aquém do observado nos demais atributos, ressalta-se que o “nhoque banaruta” também
apresentou aceita¢ao visual (aparéncia) do produto.

Ao analisarem nhoque isento de gliten enriquecido com biomassa de banana verde, Santos et
al.1” obtiveram resultados de aceitacdo referentes ao sabor de 78%, aroma de 90%, aparéncia de
60%, textura de 66% e aceitacao global de 80%, resultados abaixo do observado no presente estudo.

Paiva et al.?9

, por sua vez, ao avaliarem massas a base de farinha de sorgo e de farinha de milho
também ndo obtiveram resultados de analise sensorial satisfatorios, visto que, os atributos sensoriais
foram inferiores a 70% tanto para a massa composta 100% de farinha de sorgo quanto para a mistura
50% de farinha de sorgo e 50% farinha de milho.

Deste modo, o presente estudo destaca-se com resultados promissores de aceitabilidade,
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priorizando o uso de ingredientes de facil acesso na regido Nordeste, como farinha de araruta e banana
da terra. Tal iniciativa apresenta potencial tecnologico, visto que ndo foram encontradas publicacdes
até o momento da realizagdo do presente estudo sobre o desenvolvimento de nhoque isento de gluten
elaborado com aproveitamento integral da banana da terra e com farinha de araruta. Além disso, com
o aumento gradativo do niimero de pessoas intolerantes ao gluten ¢ adapta-se a restri¢ao desta proteina
observa-se uma caréncia de produtos destinados a esse publico, que agregam qualidade nutricional,

sensorial e praticidade na preparacao.

CONCLUSAO

O “nhoque banaruta” foi elaborado com ingredientes de baixo custo ¢ elevada qualidade
nutricional no intuito de constituir uma op¢ao viavel para substitui¢do de alimentos com gliten para
portadores de desordens relacionadas ao consumo desta proteina e para individuos saudaveis que
optam por restringi-la em sua rotina alimentar. A escolha dos ingredientes base na formulacao
priorizou a utilizacdo integral da banana da terra com o intuito de reduzir a produgdo de residuos
alimentares e de otimizar o aporte nutricional do produto, primando pela valorizacdo da cultura
alimentar e da tradicdo agricola do Nordeste do Brasil ao dar protagonismo a banana da terra e a
farinha de araruta, produtos base da rotina alimentar do povo nordestino com vasta aplicabilidade
culinaria e dietética. Os resultados da analise sensorial e da intengdo de compra apresentados no
presente estudo indicam éxito na elaboragao do produto, indicando possibilidade pratica de utilizagao
do “nhoque banaruta” para a redu¢do da monotonia alimentar ¢ melhora da qualidade nutricional de

dietas restritas em gluten em diversos publicos.
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