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Resumo:

A prevaléncia de doenca celiaca tem
estimulado a busca por novas alternativas a
farinha de trigo em produtos de panificacéao.
Destaca-se a importancia dos hidrocoloides nas
propriedades funcionais de produtos para
celiacos devido a sua capacidade de simular as
propriedades visco-elasticas do glaten nas
massas. O cacto Opuntia monacantha € uma
cactacea nativa da costa litoranea brasileira,
com potencial extrativista e de cultivo em
escala, ndo sazonal, fonte natural de obtencao
de mucilagem e matéria-prima promissora para
elaboragéo de alimentos com valor nutracéutico
agregado. O trabalho teve como objetivo avaliar
o efeito da adicdo de mucilagem e farinha de
cladédio de O. monacantha em substituicdo as
gomas comerciais em biscoitos sem gluten. Os
resultados obtidos demonstraram que a
mucilagem e a farinha de cladddio foram
eficientes como alternativa as gomas
comerciais no desenvolvimento de biscoitos
sem gluten.
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Introducéo:

A doencga celiaca € uma forma crénica
de enteropatia de mecanismo imunolégico que
afeta o intestino delgado de criangas e adultos
geneticamente predispostos, ativada pela
ingestdo de alimentos contendo glaten.
Segundo a Organizacdo Mundial de
Gastroenterologia, a prevaléncia da doenca
celiaca é significativamente maior, atualmente,
gue aquela reconhecida ha 20 anos (WGO,
2013). Sendo assim, tem-se estimulado a
busca por novas alternativas a farinha de trigo
e aditivos em produtos de panificacéo.

Os cladédios de Opuntia spp. séo
apreciados pelo alto conteado de fibra,
beneficios fisiolégicos no metabolismo da

glicose e lipidios, conteido de minerais e
fitoquimicos. Por esse motivo, sdo uma das
melhores matérias-primas para elaboracdo de
alimentos com valor nutracéutico ou nutricional
agregado (CARDENAS-MEDELLIN; SERNA-
SALDIVAR; VELAZCO, 1998; GALATI et al.,
2003; RAMIREZ-MORENO et al., 2013).

Os cladodios também sédo
caracterizados pela producdo de mucilagem.
Os hidrocoloides, como mucilagens e gomas,
tem a capacidade de modificar as propriedades
reolégicas dos produtos, e por isso, sao
fundamentais nas formulagbes de produtos
para celiacos, pois sdo capazes de simular as
propriedades visco-elasticas do glaten nas
massas (JUN et al.,, 2013). No entanto, a
maioria das gomas utilizadas em alimentos séo
de custo elevado e de origem importada,
apesar do fato de existirem plantas nativas que
apresentam alto potencial para a producdo das
mesmas, além dos beneficios em relagdo aos
aditivos sintéticos (SOHAIL et al., 2014).

O cladddio da espécie O. monacantha,
através do qual é possivel obter ingredientes
alimenticios naturais, tais como a mucilagem e
a farinha, se mostra como fonte de matéria-
prima promissora para o desenvolvimento de
alimentos mais saudaveis, seja pela redugéo no
teor de gordura, ou pela adicdo de fibras,
minerais e compostos bioativos.

Nesse sentido, o trabalho teve como
objetivo desenvolver biscoitos tipo cracker sem
glaten utilizando a mucilagem extraida do cacto
O. monacantha em substituicho as gomas
comerciais [carboximetilcelulose (CMC) e goma
xantana], bem como adicionar a farinha de
cladédio desse cacto em diferentes
concentracbes e avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas dos produtos desenvolvidos.
Para tanto, foram elaboradas e analisadas
cinco formulagbes de biscoitos: BP (biscoito
padrdo), BM (biscoito com mucilagem), BFC5,
BFC10, BFC15 (biscoitos adicionados de 5%,
10% e 15% de farinha de cladédio,
respectivamente).

Metodologia:
Para a extracdo da mucilagem, apés a
1
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retirada dos espinhos, os claddédios foram
lavados, cortados em cubos, triturados e
homogeneizados com &4gua (1:2 plv,
cladédios:dgua). A mistura foi agitada e
aguecida (80°C, 30 min), filtrada em peneira e
centrifugada (10.000g, 20min). O sobrenadante
recuperado foi precipitado em etanol 95% (1:3
vlv, sobrenadante:alcool) overnight a 4°C. O
conteudo precipitado foi filtrado em bomba de
vacuo, seco em estufa (45°C, 16h) e triturado
com gral e pistilo; o p6 obtido foi padronizado
em peneira (mesh 60). A farinha de cladodio foi
obtida através da retirada dos espinhos,
lavagem, corte em tiras, secagem em estufa
(60°C, 20h), moagem em moinho de facas e
padronizagcédo do p6 em peneira (mesh 60).

O BP foi elaborado com polvilho azedo
(60%), farinha de arroz (30%), trigo sarraceno
(10%), Oleo (15%), sal (4%), acucar (2%),
monodiglicerideo  (1%), refor¢cador (0,8%),
bicarbonato de sddio (0,6%), fermento bioldgico
seco (2%), enzima alfa-amilase (0,2%), goma
xantana (1%), carboximeticelulose CMC (1%) e
agua (quantum satis). Para o BM, foi utilizado
2% de mucilagem em substituicdo as gomas
comerciais (CMC e xantana). Para os BFC5,
BFC10 e BFC15 foi acrescentada farinha de
claddédio nas concentragbes 5%, 10% e 15% a
formulacdo padrdo; além disso, ndo foram
utilizadas as gomas CMC e xantana.

Os biscoitos foram elaborados da
seguinte forma: primeiramente, o fermento
bioldgico foi ativado em 20 mL de agua morna.
Através da mistura do 0Oleo, acucar e 20 mL de
agua, foi obtida uma emulsdo, a qual foi
misturada aos ingredientes secos e ao
fermento biolégico ativado. Os ingredientes
foram misturados e foi adicionado agua até a
formagdo de uma massa lisa e homogénea. Em
seguida, a massa foi aberta em laminadora na
espessura de 1 mm e foram realizadas sete
dobras intercaladas com farofa na propor¢éo
1:4 p/p de dleo:farinhas, laminando a massa
novamente a cada dobra. Os biscoitos foram
cortados com um molde circular de 4,5 cm de
didmetro e foram feitos trés furos na superficie
de cada biscoito. Apds, os biscoitos foram
fermentados em cémara de fermentagéo por 3
horas e, posteriormente, assados em forno a
170°C por 4 minutos.

As cinco formulagbes de biscoito foram
avaliadas quanto & composicao centesimal de
acordo com as metodologias da Association of
Official Analytical Chemists (AOAC, 1990);
textura, analisada com texturbmetro (Stable
Micro Systems, TA.XTplus, United Kingdom),
com velocidade de teste de 3 mm/s, avaliando-
se a forca requerida para quebra (kg) dos
biscoitos; e cor, com o auxilio de um
colorimetro portatil (Konica Minolta, CR-400

Chroma Meter, saka, Japan). Todos o0s
resultados foram submetidos a andlise de
variancia e teste de Tukey a nivel de
significancia de 5 %.

Resultados e Discusséo:

Os dados da composicdo centesimal
dos biscoitos encontram-se na tabela 1.
Evidencia-se o fato de que o teor de cinzas dos
biscoitos aumentou a medida que foi
acrescentada a farinha de cladédio ou
adicionada a mucilagem as formulagdes,
devido ao elevado conteddo mineral desses
dois  ingredientes. Os minerais  sado
fundamentais para formacéo e crescimento dos
0sso0s, transporte de oxigénio no corpo,
processos cataliticos envolvendo atividades
enzimaticas, entre outras fungbes
(NABRZYSKI, 2007).

O BFC15 apresentou maior teor de fibra
dietética total (6,71%), seguido do BFC10
(5,13%); valores 0s quais foram
significativamente  superiores aos demais
biscoitos. As fibras sdo um componente
necessario para integrar uma dieta saudavel,
uma vez que uma dose diaria de 25 g é
recomendada a fim de prevenir diferentes
patologias, tais como, constipacédo, cancer de
célon, diabetes, doencas cardiovasculares e
obesidade, entre outros (KIM et al., 2012).

De acordo com a Resolugéo n° 54/2012
da ANVISA (BRASIL, 2012) que dispbe sobre o
regulamento técnico da informagdo nutricional
complementar em alimentos, todas as
formulacdes de biscoitos deste estudo podem
ser consideradas como fonte de fibras (minimo
30/100g). Além disso, a formulacdo com adicao
de 15% de farinha de cladédio pode ser
considerada com alto teor de fibras (minimo
69/100 g).

Na tabela 2 sdo apresentados os
resultados da andlise colorimétrica dos
biscoitos. O sistema de cor utilizado foi o
CIELAB, em que o parametro L* representa a
luminosidade, a* indica uma tonalidade que vai
do verde (-) até vermelho (+) e b* indica uma
tonalidade do azul (-) até amarelo (+).

Tabela 2. Parametros de cor dos biscoitos

Parametro
Formulacéo
L* a* b*
BP 71,66 £1,40° 3,31+0,13° 17,73 +0,99°
BM 68,53 +1,99° 3,05+0,33° 18,00+1,72°
BFC5 60,04 +1,48° 3,00+0,59° 23,11 +0,49°
BFC10 52,89+1,58%  4,47+0,36° 20,53 +0,60°
BFC15 46,64 +2,14° 357+0,27° 20,68 +0,61°

Os dados apresentados sdo o valor médio + desvio padrdo. Valores na
mesma coluna com letras sobrescritas diferentes séo significativamente
diferentes (p < 0,05).
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Tabela 1. Composicéo centesimal dos biscoitos (em base seca, exceto umidade)

Componente Formulagéo
(9/100g) BP BM BFC5 BFC10 BFC15
Umidade 7,39 + 0,052 6,86 + 0,14° 5,75 + 0,14 6,45 + 0,03° 7,27 £0,14%
Lipideos 11,51 +0,41° 12,14 + 0,29 12,62 + 0,572 13,35 + 0,49° 13,03 + 0,34%
Cinzas 4,27 +0,04° 4,98 + 0,05° 4,75 + 0,03° 5,08 + 0,05° 5,58 + 0,03%
Proteina 3,61 +0,02° 3,98 +0,14% 3,82 +0,02° 3,97 +0,16% 3,91 +0,14%
Fibra DietéticaTotal 3,48 +0,28° 3,00 + 0,02¢ 3,66 + 0,58° 5,13 +0,01° 6,71 +0,12%
Fibra Dietética 1,87 + 0,20° 2,06 + 0,22% 3,13 + 0,29™ 3,39+ 0,18 4,64 +0,52°
Insolavel
Fibra Dietética 1,61 0,94 0,53 1,74 2.06
Solavel*
Carboidratos** 69,74 69,04 69,40 66,03 63,50

Os dados apresentados sdo o valor médio + desvio padrdo. Valores na mesma linha com letras sobrescritas diferentes s&o

significativamente diferentes (p < 0,05).

*Calculado por diferencga entre a fibra dietética total e a fibra dietética insolGvel.
**Calculado pela subtracdo de 100 da soma de umidade, lipideos, cinzas, proteina e fibra dietética total.

Em relacdo a cor, o parametro L*
decresceu a medida que foi acrescentada
farinha de cladddio. Os valores de a* e b*
indicaram a predominancia de tons castanhos
em todas formulacbes. A aparéncia dos
biscoitos pode ser visualizada na figura 1.

Figura 1. Aspecto visual das formulag6es de biscoito.
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BP BM BFC5 BFC10 BFC15

O resultado da andlise de textura dos
biscoitos encontra-se na tabela 3.

Tabela 3. Textura dos biscoitos

Forca requerida para quebra

Formulacéo (ko)
BP 1,57 £0,04%
BM 1,64 +0,14%
BFC5 0,64 +0,12°
BFC10 1,05+ 0,15
BFC15 1,64 +0,24%

Os dados apresentados s@o o valor médio + desvio padrdo. Valores
na mesma coluna com letras sobrescritas diferentes s&o
significativamente diferentes (p < 0,05).

Quanto a textura, ndo houve diferenca
significativa entre o BP e o BM. Ja a forca
requerida para quebra dos biscoitos
adicionados de farinha de cladodio aumentou
progressivamente conforme o aumento da
concentracdo da mesma nas formulagoes,
variando entre 0,64 kg (BFC5) e 1,64 kg
(BFC15). Este resultado, pode ser devido a
adicdo de fibras a formulagdo, a qual pode
dificultar o crescimento da massa durante a
fermentacdo. Entretanto, pode-se observar que
a forca requerida para quebra dos BFC5 e
BFC10 permaneceu abaixo do BP,
possivelmente pela escala de fabricacdo dos
biscoitos ter sido laboratorial, com uma

capacidade menor de padronizacdo do produto
final se comparado a uma escala industrial.
Ressalta-se que o0s hiscoitos adicionados
somente de farinha de cladédio em substituicdo
as gomas comerciais tiveram caracteristicas de
textura semelhantes as do BP e BM, uma vez,
que a farinha também contém mucilagem.

Conclusdes:

De acordo com os resultados obtidos a
mucilagem e a farinha de cladédio foram
eficientes como alternativa no desenvolvimento
de biscoitos isentos de gluten. Este estudo
demonstra que existem possibilidades de
utilizacdo deste cacto nativo do Brasil, para a
obtencdo de mucilagem isolada ou farinha de
cladédio, que também possui mucilagem e
agrega valor nutricional aos produtos nos quais
for adicionada, no caso deste estudo, biscoitos
sem glaten.
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