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1. INTRODUCAO

E de conhecimento geral que as intolerancia ao gliten e a lactose tem
tomado propor¢cdes grandiosas nas estatisticas recentes. Segundo a
FENACELBRA (Federacdo Nacional das Associacdes de Celiacos do Brasil): A
doenca celiaca € uma doenca autoimune caracterizada pela intolerancia
permanente ao glaten (proteina presente no trigo, centeio, cevada e derivados,
como o malte).

Pesquisas cientificas apontam a alta prevaléncia da doenca celiaca entre os
povos expostos a alimentacdo que contenha gluten, como € o caso dos brasileiros,
projetando assim os percentuais de prevaléncia sobre 1% da populacdo mundial,
teremos um numero estimado de 1 milhdo de brasileiros com doenca celiaca em
Nnosso pais — e muitos ainda ndo sabem PEREIRA et al (2019). Segundo ASBAI
(Associacdo Brasileira de Alergia e Imunologia): A intolerancia a lactose é uma
desordem metabdlica onde a auséncia da enzima lactase no intestino determina
uma incapacidade na digestdo de lactose (acUcar do leite) que pode resultar em
sintomas intestinais como distensdo abdominal e diarreia. Estima-se que as
reacOes alimentares de causas alérgicas acometem de 6-8% das criancas com
menos de 3 anos de idade e 2-3% dos adultos (ASBAI).

Em decorréncia de tais dados supracitados, muitas pessoas sofrem com
essas doencas relacionadas as intolerancias alimentares, pois poucos produtos
alimenticios sdo encontrados no mercado e quando encontrados sdo de custo
elevado. Além disso, quando se substitui o gliten nas receitas, se utiliza farinhas
refinadas, ricas em amido, sem vitaminas, minerais e fibras, ou seja, pobres
nutricionalmente como encontrado na literatura TACO el at (2011) e na IBGE, el at.
(2008). Portanto, € importante oferecer receitas com bom valor nutricional e que
possam contribuir para a qualidade da alimentacéo dessas pessoas, que ja sofrem
com os sintomas da doencga e o seguimento da dieta. Uma opg&o com maior valor
nutritivo de lanche seria um bolo de banana que utiliza como ingredientes: ovo,
pasta de amendoim, mel, canela, fermento e banana, sendo assim, livre de gluten
e lactose. A banana é fonte de fibras, de minerais como magnésio, potassio e de
vitaminas como a vitamina B6, como encontrados na literatura TACO, el at. (2011)
e na IBGE, el at. (2008). O amendoim contém em sua composi¢cdo substancias
como acidos graxos monoinsaturados, fitoesterois, potassio, magneésio e vitamina
E, como descrito na TACO, el at. (2011) e IBGE, el at. (2008). Além disso, o mel
conta com acdo antioxidante e prebiotica, esta ultima modifica o balanco da
microbiana intestinal, estimulando o crescimento e/ou atividade de micro-
organismos benéficos BACAXIXI, et al. (2011).
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Tendo em vista 0 exposto, 0 objetivo deste estudo € elaborar e analisar a
composicédo centesimal de bolo de banana caseiro sem gluten e sem lactose, como
opc¢ao segura para portadores de doenca celiaca e intolerancia a lactose.

2. METODOLOGIA
2.1 Obtencéo e preparacao das amostras
O preparo do bolo de banana e as anéalises da composicao centesimal foram
realizados no Laboratério de Bromatologia da Faculdade de Nutricdo na

Universidade Federal de Pelotas (UFPel).

Quadro 1. Ingredientes e proporc¢des utilizados para formulacéo do bolo de
banana sem glaten e sem lactose.

Ingredientes Bolo de banana sem gluten e sem
lactose
(%) (9)
Banana-prata 37,15 60 g
Pasta de amendoim 16,09 269
Ovo inteiro 18,57 309
Mel 9,28 15¢g
Canela em pé 0,97 159
Fermento em pé quimico 2,47 49
Amendoim torrado sem sal 15,47 25¢g
Total 100%

Os ingredientes, com excecdo do amendoim torrado, foram adicionados no
liquidificador (Power 2 black, Mondial®) e misturados até a obtencdo de uma massa
homogénea. Posteriormente, a massa foi disposta em formas pequenas de silicone
e logo apos, foi acrescentado o amendoim torrado a mistura. A massa foi assada
em forno a gas (Gold Inox Layr 685) por 45 min a 180°C. Apds a cocg¢éao, os bolo
foram retirados das formas e acondicionados em embalagens plasticas e
armazenados em refrigerador (Samsung Side by Side inox) até a realizagdo das
analises.

2.2 Andlises centesimais do bolo de banana sem gluten e sem lactose

Para determinacéo de umidade, utilizou-se o método de secagem direta em
estufa a 105° C por um periodo de 24 horas. Para a obten¢éo dos dados de cinzas,
realizou-se a queima da matéria organica em bico de bunsen e seguido da
incineracédo da amostra em mufla a 550°C IAL, et al. (2008).

A mensuracdo de proteinas foi realizada a partir do método gravimétrico
Kjeldahl (fator de conversdo: 6,25), na determinacdo de lipideos, utilizou-se o
meétodo de Soxhlet, e fibra bruta pelo método gravimétrico, seguindo os métodos
descritos pela Association of Official Analytical Chemists AOAC, el at. (1995). Os
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carboidratos foram calculados por diferenca (% umidade + % cinzas + % lipideos +
% proteina + % fibra - 100 = carboidratos) IAL, et al. (2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na andlise da composicdo centesimal do bolo de
banana caseiro sem gluten e sem lactose foram de 60,24% de umidade, 10,25%
de proteina bruta, 10,67% carboidratos,18,89 gordura e de 0,02 de cinzas.

PADILHA, et al. (2016) demonstraram que o bolo de banana integral sem
gluten e sem lactose, apresentou teor de umidade de 42%, cerca de 20% menor
do que o encontrado no bolo de banana sem gluten e sem lactose proposto no
presente trabalho (60%). Esta diferenca, pode ser atribuida a farinha de arroz
utilizado por PADILHA, et al. (2016). Além disso, os autores demonstraram que 0
bolo de banana integral sem gliten e sem lactose obteve 2% de cinzas, valores
maiores do que encontrado no presente trabalho (0.02%).

Em relagdo, a quantidade de proteinas, mesmo sem a utilizagdo de farinha
de trigo e de leite, ainda assim cerca 10% da composicado do bolo de banana sem
gluten e sem lactose é de proteinas. PADILHA, et al. (2016), analisaram um bolo
de banana integral sem glaten e sem lactose, o qual demonstrou valores de 7,36%
de proteinas na composicao do bolo. Nesse sentido, embora algumas fontes de
proteinas, como o leite e a farinha de trigo, ndo tenham sido utilizados no presente
trabalho, a retirada desses ingredientes parece nao prejudicar o valor nutricional da
preparacao. As quantidades de gordura encontradas no bolo de banana sem gluten
e sem lactose, fazem dele uma boa fonte de lipidios, especialmente
monoinsaturada, isso devido a utilizacdo da pasta de amendoim na preparacao e
do amendoim torrado na finalizagdo, os quais sdo uma boa fonte desses
macronutrientes SALDANHA, et al. ( 2016).

SILVA, et al. (2016), analisaram um cupcake a base de banana e alfarroba
isento de lactose e demonstraram que 38% da composicdo do bolo era de
carboidratos. Ja no presente trabalho a quantidade de carboidrato obtida foi quase
20% menor. Entretanto é importante salientar que SILVA, et al. (2016) utilizaram
farinha de trigo e aclcar mascavo na composi¢ao do cupcake a base de banana e
alfarroba isento de lactose, o que justifica a maior quantidade de carboidratos
encontrada pelos autores. Em contraponto, as quantidades de lipidios e proteinas
relatadas por SILVA, et al. (2016) foram de 13% e 5% respectivamente, valores
menores dos encontrados no presente estudo. Sendo assim, o bolo de banana sem
gliten e sem lactose pode ser uma importante alternativa de lanches nutritivos.

Relacionando os dados encontrados neste estudo, com o bolo de banana da
tabela do IBGE o qual apresenta ingredientes como farinha de trigo, ovos, acucar,
leite, fermento e manteiga, observou-se que o teor de carboidratos foi de 52,14%,
seguido de 3,93% de proteinas e 9,07% de lipidios IBGE et al (2008). Novamente,
os teores de carboidratos foram maiores, enquanto que a quantidade de proteinas
e lipidios foram menores quando comparado com o bolo de banana sem glaten e
sem lactose desenvolvido no presente trabalho. Estes dados analisados
demonstram que este bolo caseiro tende a ter como macronutriente referéncia os
lipideos, justamente pela utilizacdo de amendoim na sua preparagao, o que traz um
valor agregado de gorduras boas a preparagao.

4. CONCLUSOES
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O bolo de banana sem glaten e lactose é uma étima substituicdo para o bolo
de banana convencional, ja que além de abranger celiacos e intolerantes a lactose,
ainda apresenta maior percentual de proteinas, gorduras boas e menor
porcentagem de carboidratos.
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