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RESUMO

Através da alta demanda de produtos isentos de gluten para portadores de intolerancia
e/ou celiacos, foi elaborado um bolo sem gluten da biomassa da banana verde com a
intengdo de apresentar uma proposta vidvel de consumo com boa aceitabilidade do
mesmo. Os dados desta pesquisa foram coletados em um pequeno municipio do interior
de Goias com 53 voluntéarios, no qual deveriam responder um questionario através de uma
escala hedbnica de 5 pontos sobre o produto em questdo. Os resultados foram bastantes
satisfatorios quanto relacionado a preparacéo, com o total de 84,90% (aparéncia); 77,35%
(consisténcia); 64,15% (aroma); 67,92% (coloracdo) e 73,58% (sabor) em relacdo ao
quesito “’muito bom’’ e também se consumiriam e/ou comprariam em seu cotidiano,
aproximadamente 89 e 90,56%, respectivamente, porém quando questionados sobre o
gluten muitos ndo souberam responder. Tornando-se importante destacar que a falta de
informacdo reduz as chances de tratamento de forma eficaz contra esta patologia.

Palavras-chave: alimentagdo saudavel, celiacos, bolo de fruta, intolerancia alimentar.
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ABSTRACT

Through the high demand for gluten-free products for people with intolerance and/or
celiacs, a gluten-free cake from green banana biomass was prepared with the intention of
presenting a viable consumption proposal with good acceptability. The data of this
research were collected in a small municipality in the interior of Goias with 53 volunteers,
in which they were supposed to answer a questionnaire through a hedonic scale of 5 points
about the product in question. The results were quite satisfactory in terms of preparation,
with a total of 84,90% (appearance); 77,35% (consistency); 64,15% (aroma); 67,92%
(color) and 73,58% (flavor) in relation to the item "very good " and would also be
consumed and/or bought in their daily lives, approximately 89 and 90,56%, respectively,
however when questioned about gluten many did not know how to answer. It is important
to note that the lack of information reduces the chances of effective treatment against this
pathology.

Keywords: healthy eating, celiac, fruit cake, food intolerance.

1 INTRODUCAO

A doenca celiaca € uma doenca autoimune cronica do intestino delgado, que é
causada por uma reacao ao gliten em pessoas com predisposicao genética. E basicamente
um processo inflamatério nas mucosas no intestino delgado, onde provoca atrofia das
vilosidades influenciando negativamente a absorcdo dos nutrientes, consequentemente
provocando diversas outras manifestacBes clinicas pelo déficit ocasionado. Seus
principais sintomas séo: dor abdominal, diarreia, flatuléncia e distensdo do abdémen
(CAMPOS et al., 2018). A intolerancia ao glaten é a incapacidade ou dificuldade que o
organismo tem de digerir esta proteina que esta presente nos cereais, como trigo, centeio,
cevada e outros (QUEIROZ; SIMIONI; UGRINOVICH, 2020).

Pode ser caracterizada de varias formas: classica (tipica), ndo classica (atipica),
assintomatica (silenciosa) e latente. A forma cléssica se inicia nos primeiros anos de vida,
apresentando sintomas como: diarreia, vomitos, nervosismo, deficiéncia de crescimento,
estiramento abdominal, anorexia (MORAIS et al., 2014).

Os sintomas da forma ndo classica se iniciam em um periodo mais demorado, pois
0 organismo ndo sinaliza as alteracOes, ela apresenta sintomas mais isolados, como
problemas gastrointestinais, doencas reumaticas (artrite, osteoporose), anemia,
infertilidade e outros (KAMIOKA; STEDEFELDT; DOMENE, 2013).

A forma assintomatica sdo alteracdes soroldgicas e histologicas na mucosa
intestinal, sem apresentar nenhum sintoma. Podendo ser comprovado em especial a
grupos de risco desta patologia, como familiares de primeiro grau de pacientes celiacos,

e vem sendo reconhecida com maior frequéncia principalmente nas ultimas duas décadas
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apos o desenvolvimento dos marcadores sorologicos para esta condi¢ao patoldgica (LUZ
et al., 2020).

Ja a forma latente apresenta a mucosa jejunal normal, com a presenca de pouco
ou nenhum sintoma mesmo consumindo glaten, ela possui duas variantes: na forma nédo
diagnosticada que esteve presente na infancia, depois houve uma recuperagéo e continuou
silenciosa mesmo com a dieta sem restricdo, e na outra forma em que a mucosa
permaneceu normal na infancia, com a dieta geral, mas a doenca acabou se desenvolvendo
depois de um longo periodo devido & atrofia das vilosidades intestinais (LEMES et al.,
2019).

O gluten é uma proteina bastante importante no processo de panificacdo, pois ele
é responsavel pela formacao de uma camada proteica que serve de estrutura para o péo e
retém o gas carbdnico durante a fermentacdo do alimento. Com esse processo a massa
fica mais leve e porosa, pois devido ao calor, a massa ird crescer e o gas dessa fermentacéo
ficara retido na camada de gluten (SULZBACH; BRAIBANTE; STORGATTO, 2015).

E a substancia responsavel pela estruturacio das massas de preparo culinario, por
ser aderente, elastico e insoluvel na agua, ele é constituido pela ligacdo das proteinas
gliadina, uma prolamina responsavel pela extensibilidade da massa e a glutenina,
responsavel pela elasticidade da massa. O trigo € um dos alimentos mais favoraveis para
a formacdo de glaten, pois ele possui as quantidades adequadas dessas proteinas que séo
essenciais em sua formacdo. Mas também existem outros tipos de cereais em que essas
proteinas podem estar presentes mesmo que em formas diferentes (ARAUJO et al., 2010).

Ultimamente, houve um crescente aumento em busca de alimentos saudaveis,
principalmente por produtos que normalmente ainda estéo incipientes, ou seja, que ainda
ndo sdo consumidos normalmente, como o0 caso da banana verde, que estamos
acostumados a consumi-la ja no estado de maturacdo, por conta de seu sabor e maciez
(SZEREMETA et al., 2018).

A banana é um alimento energético rico em minerais. Que estdo presentes em
maior quantidade no fruto ainda verde, como o potéssio, iodo, vitaminas do complexo B,
zinco, acido félico, manganés, além de algumas quantidades de proteina, destacando a
presenca do amido resistente. Que vem despertando interesse no mercado consumidor,
pois ela pode ser utilizada de diversas maneiras, tanto em forma de farinha como em
biomassa (RANIERI; DELANI, 2014).

A mesma esta presente na maioria das casas da populacdo brasileira, por ser uma

fruta comum e de facil acessibilidade, destacando também seu alto valor nutricional e o
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baixo custo, principalmente pelas classes de menor poder aquisitivo (SANTOS; SOUZA,
2020).

O fruto ainda verde é rico em carboidratos nao digeriveis (celulose, hemicelulose
e amido resistente). O amido resistente auxilia no controle da hipertrigliceridemia,
hipercolesterolemia e diabetes, agindo para reduzir os indices glicémicos, ajuda no
tratamento de disturbios intestinais, por conta que a pectina (tipo de fibra soltvel
encontrado naturalmente em frutas e verduras) atua na microbiota intestinal, e também é
responsavel pela prevencdo do cancer de colon, porque o mesmo apresenta propriedades
prebidticas, que auxilia 0 nosso organismo na absorcdo de minerais, devido a sua
fermentacdo através das bactérias que estdo presentes no colon (flora comensal). Este
carboidrato se transforma em aclcar quando a banana ja se encontra maturada. A banana
verde também possui pontos positivos na culinaria, pois sua biomassa € espessante e nao
apresenta sabor, podendo ser utilizada de diversas formas e preparacdes (FERNANDES
etal., 2017; SANTOS et al., 2017).

Com o aumento da intolerancia ao glaten, as pessoas vém buscando alternativas
de alimentos isentos dessa proteina e através dessa demanda optou-se por propor uma
receita com um alimento comum, de facil aquisicdo e que ao mesmo tempo possua alto
valor nutricional e baixo custo. Foram analisados através de estudos que existem diversos
alimentos que ajudam a proporcionar ao melhor estilo de vida para as pessoas, como € o
caso da banana verde que possui uma biomassa com uma vasta gama de nutrientes,
utilizada em diversas preparacdes como bolos e panificacdes, e pode ser consumida por
celiacos, diabéticos, dislipidémicos ou por qualquer outra pessoa, pois ela é um alimento
que auxilia e previne demais patologias associadas ao trato gastrointestinal.

Assim, este trabalho tem como objetivo apresentar uma proposta viavel de
consumo com boa aceitabilidade do bolo sem gluten feito da biomassa da banana verde,
bem como sugerir receita isenta de glaten; quantificar a aceitabilidade deste produto, e

propor uma receita alternativa para o consumo da biomassa da banana verde.

2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo do tipo exploratério, ndo controlado, desenvolvido na
cidade de Bom Jardim de Goias — GO, entre os dias 11 a 14 de junho do ano de 2020.
Cujo objetivo foi realizar uma anélise sensorial com aproximadamente 50 voluntarios,

afim de determinar a aceitabilidade do bolo sem gluten feito da biomassa da banana verde.
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A amostra do produto e o questionario foram aplicados a 53 voluntarios, de ambos
0s géneros na faixa etaria de 18 a 83 anos, na cidade de Bom Jardim de Goias — GO.
Antes da coleta de dados foi entregue a todos os voluntarios o termo de consentimento
livre e esclarecido respaldando seus direitos e deveres, implantados conforme a resolucéo
n.° 466/12. No final do termo também foi disponibilizado o contato de docentes
envolvidas no projeto. Apds os voluntarios lerem e terem retirado suas ddvidas a respeito
do assunto deveriam assinar o documento autorizando sua participacéo para a analise.

Depois que confirmaram sua autorizacgéo, foi disponibilizado uma unidade do bolo
para cada participante degusta-lo e assim que degustarem deveriam preencher o
questionario que estava anexado junto ao termo. O questionario foi formulado através da
escala heddnica de 5 pontos com perguntas a respeito da aparéncia, consisténcia, aroma,
coloracdo e o sabor do produto, incluindo questdes objetivas a respeito da intolerancia ao
gluten para analisarmos seus conhecimentos sobre este assunto e também se consumiriam
ou comprariam este produto para seu consumo no cotidiano. No final do questionario foi
disponibilizado uma questao opcional para que os voluntarios que se sentirem a vontade
colocassem suas observacOes relacionadas a preparacdo, algo que gostou ou ndo, algo
diferente, coisas que gostariam de acrescentar ou que estava faltando e até mesmo criticas
construtivas.

Os dados foram calculados e convertidos em graficos e tabelas pela ferramenta
Microsoft Excel 2016®. Também foi disponibilizado o rétulo e a ficha técnica,

formulados com base na unidade do produto.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Este presente estudo foi realizado com 53 pessoas ndo treinadas (voluntarios) em
um pequeno municipio no interior de Goias, onde foi avaliado o conhecimento da
populacdo a respeito da intolerancia ao gliten e/ou doenca celiaca através de um
questionario. Sendo bastante importante ressaltar que dos voluntarios: 49,05% né&o
concluiram o ensino fundamental; 5,66% n&do concluiram o ensino médio e apenas
45,28% concluiram o ensino médio. Portanto, com base nos dados coletados, observa-se

os resultados encontrados.
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Gréfico 1- A: Porcentagem dos voluntarios que sabem o que € gluten;
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E: Porcentagem que conhecem alguém que possui intolerancia ao gliten ou doenca celiaca.
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Os resultados coletados para esta analise grafico 1 obtiveram resultados
satisfatorios, em relacdo aos voluntarios que referiram saber o que € esta proteina e aos
que ja ouviram sobre intolerancia ao gluten ou doenca celiaca, aproximadamente 54,71%
e 56,60%, respectivamente, por outro lado, cerca de 64,15% ndo sabiam do que se tratava
esta intolerancia ou doenca e 73,58% ndo conheciam alguém que possuia este tipo de
distdrbio ou patologia; no entanto a grande maioria, 98,11%, dos entrevistados referiram
ndo possuir esta condicdo patoldgica ou até mesmo ndo sabiam se continham.

Atraveés destes resultados se tornou perceptivel, que este municipio ainda possui
poucas informacdes e baixa visibilidade sobre este assunto em questao, devido ao grande
namero de pessoas que ndo sabem o que € esta intolerancia ou doencga celiaca e até mesmo
se contém estas patologias.

Por conta desses motivos alguns estudos notaram que a doenca celiaca ainda é
um pouco subestimada, por causa principalmente da falta de informacéo e da dificuldade
de acesso aos meios de diagnosticos, 0 que ocasiona a reducdo das chances de tratamento
de forma eficaz e respectiva melhoria dos aspectos clinicos. Segundo pesquisas esta
patologia esta presente em todas as idades, predominantemente mais evidente em criangas
de 6 meses a 5 anos. Outro fator observado é que existe uma frequéncia maior entre
mulheres, na propor¢éo de duas mulheres para cada homem (BORDIGNON, 2018), no
entanto, segundo dados aferidos na nossa pesquisa a prevaléncia entre 0s homens foi

maior cerca de 4% em relagdo as mulheres.
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3.1 BOLO SEM GLUTEN FEITO DA BIOMASSA DE BANANA VERDE
Sobre a preparagdo obtivemos resultados bastantes positivos em ambos quesitos

questionados tabela 1.

Tabela 1 — Porcentagem em relagéo a concepgéo dos voluntarios ao produto. No qual H: Homem e M:

Mulher.

APARENCIA CONSISTENCIA AROMA COLORACAO SABOR

CLASSIFICACAO H M H M H M H M H M
Muito Bom 80% 89,28%  76% 7857% 64% 64,28% 64% < 7142% 64% 82,14%
Bom 20% 10,71% 24% 17,85% 32% 32,14% 32% 21,42% 36% 17,85%

Indiferente - - - 357% 4% 357% 4% 7,14% - -

Ruim - - - - - - - - - -

Muito Ruim - - - - - - - - - -

A partir da anélise dos resultados notamos que todos os quesitos questionados
(aparéncia, consisténcia, aroma, coloracdo e sabor) obtiveram os resultados bastantes
positivos, com resultados acima da média. Mas avaliando de forma separada as
caracteristicas do bolo segundo a concepcdo dos homens a que possuiu uma maior
quantidade de “’muito bom’’ foi em relacdo a aparéncia (80%) e a menor foi em relagio
ao aroma, coloracgdo e sabor, ambos com 64%. J& em relacdo a concepcao das mulheres a
que obteve uma maior quantidade de “’muito bom’’ também foi em relagdo a aparéncia,

com aproximadamente 89,28% de aceitabilidade e a que obteve menor foi 0 aroma, com

64,28%.
Tabela 2 — Porcentagem geral em relacéo a concepcdo dos voluntarios ao produto.
APARENCIA CONSISTENCIA AROMA COLORACAO SABOR
Muito Bom 84,90% 77,35% 64,15% 67,92% 73,58%
Bom 15,09% 20,75% 32,07% 26,41% 26,41%
Indiferente - 1,88% 3,77% 5,66% -
Ruim - - - - -
Muito Ruim - - - - -

Janatabela 2 é possivel avaliar a concepcdo geral dos voluntarios, onde podemos
visualizar as caracteristicas do bolo com maior aceitabilidade (segundo a opcao ‘‘muito
bom’’) e se classificando em ordem decrescente ficaria da seguinte maneira: aparéncia
(84,90%), consisténcia (77,35%), sabor (73,58%), coloracéo (67,92%) e aroma (64,15%).
Como podemos analisar a aparéncia do produto obteve uma maior aceitabilidade entre os
voluntarios e conforme Silva et al. (2017) a aparéncia da preparacdo é algo bastante
importante, porque é através dela que o consumidor vai desenvolver o interesse pelo

produto.
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Apesar da biomassa ser substituta da farinha de trigo nesta preparagdo e mesmo
através do ponto de vista tecnolégico ndo proporcionar leveza a massa como a farinha de
trigo (MACHADO et al., 2019), ela ndo afetou na aceitabilidade do produto, pelo
contrario a biomassa possibilitou que o interior do bolo ficasse cremoso, por conta disso
0s voluntarios acharam a consisténcia muito boa.

Segundo Monteiro et al. (2019) o sabor da banana verde ndo interfere nas
preparacOes, porque a banana neste estado é destituida de sabor, por isso a substituicdo
de ingredientes ndo interferiu no sabor do produto, o que proporcionou gque o sabor ficasse
em terceiro lugar em relacdo a maior aceitabilidade.

A coloragdo do produto ficou em quarto lugar segundo a concepgcdo dos
voluntarios, mas vale ressaltar que a biomassa desta fruta ndo apresenta grandes variacdes
na cor, se utilizada ap6s o momento de coccdo (SOUZA et al., 2020), portanto
acreditamos que o ingrediente que proporcionou a coloracdo mais escura do bolo foi o
acucar mascavo e talvez seja o fator deste quesito ter ficado nesta posicao.

E por ultimo segundo a concepgdo dos voluntarios o aroma obteve a menor
porcentagem de aceitabilidade segundo a opg¢do ‘’muito bom’’, porém ficou em primeiro
lugar quanto a op¢do “’bom’’, acreditamos que esses valores estdo relacionados a auséncia
do aroma caracteristico da biomassa (uma das vantagens para a utilizacdo dessa fruta
ainda verde para demais preparacdes) (GOMES et al., 2017) e com isso o0 produto

apresentou o aroma mais especifico do aglcar mascavo.

Gréfico 2 — Porcentagem geral dos voluntarios que consumiriam e comprariam este produto.

Consumiriam este produto Comprariam este produto
; o 9,430
0,003 1% 0
m5im mMNio mTalves ESim EN3o mTalvesz

No questionario também avaliamos se 0S mesmos consumiriam ou comprariam
este produto em seu dia a dia, onde os resultados também foram bastantes satisfatorios,
no gréafico 2 mostram os resultados gerais da pesquisa, no qual 89% referiram consumir
0 produto em seu dia a dia e 90,56% referiram que comprariam o0 mesmo. J& os resultados

avaliados separadamente por géneros obtiveram o total de: 80 e 96,42% dos homens e
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mulheres, respectivamente, consumiriam este produto em seu cotidiano; 20 e 3,57%
talvez consumiriam; 84 e 96,42% comprariam; 16 e 3,57% talvez comprariam; sobre a
questdo de ndo consumir e ndo comprar ambos ndo obtiveram resultados.

Notamos que grande parte dos voluntarios estariam interessados a incluir este
produto em seus habitos alimentares, por conta do bolo ser considerado algo novo (entre
0s mesmos) pelo fato de utilizar a banana verde como ingrediente principal e se tratar um
produto saudavel, além de ser mais uma opg¢do de consumo para os intolerantes ao glaten
e celiacos.

Ao realizar a analise sensorial do bolo sem gllten da biomassa da banana verde,
foi observado que todos os quesitos selecionados foram bem aceitos pelos voluntarios, e
todas as formulagdes elaboradas tiveram boa intensdo de consumo e compra (TAVARES
et al., 2020).

3.2 FICHA TECNICA DE PREPARAGCAO

A Ficha técnica de preparo de alimentos auxilia o nutricionista na regulacdo de
receitas, facilitando a manutencdo da qualidade das preparagdes culinarias. Contém
informacdes de quantidade de cada ingrediente em medidas caseiras, peso bruto e peso
liquido, além do fator correcdo. Podendo conter informacGes de rendimento, valor
caldrico, composicdo nutricional da preparacdo, incluindo macro e micronutrientes,
custos e diversas outras coisas. Também pode apresentar o detalhamento das etapas de
pré-preparo e preparo, o que contribui para o treinamento dos colaboradores e a rotina de
producdo. Através deste planejamento, o profissional de nutri¢cdo tem mais facilidade para
calcular os custos da preparacdo, o volume das compras e o controle dos gastos
(SANTOS; MOURA,; SANTOS, 2018).

A funcdo do planejamento de cardapios é programar de forma técnica as refeicdes
para que possam suprir as necessidades nutricionais de seus comensais, qualidade
higiénico-sanitarias das preparacdes e econdémica na escolha dos alimentos (SANTIAGO;
ROQUE, 2016). Por conta de todos estes motivos relatados, produzimos uma ficha
técnica simples (sem pré-preparo, preparo, fator coccdo, fator rendimento e outros)
apenas como exemplo para demonstrar a quantidade de calorias presentes em nossa
preparagdo. Através dos calculos podemos analisar a quantidade total de calorias
presentes em 50 por¢6es do bolo da banana verde, o qual confere a 1.130,95 kcal, onde
820,44 ¢ CHO; 141,2 ¢ PTN e 192,87 é LIP, equivalente a 72,54; 12,48; 17,05%,

respectivamente, desses macronutrientes. Além de ser possivel analisar demais fatores,
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como: tempo de preparo, medida caseira, peso bruto e peso liquido (para evitar

desperdicio), custos, quantidade de micronutrientes e outros tabela 3.
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Tabela 3 — Ficha Técnica de Preparagdo.

Nome da Preparacédo: Bolo sem Gllten feito da Biomassa da Banana Verde

Nidmero de Porgoes: 50

Tempo de Preparo: 1 hora.

INGREDIENTES MEDIDA PB PL FC CUSTO CUSTO KCAL CHO (g) PTN(g) |[LIP (g) |Ca(mg) |Fe Na Vit.t A | Vit.C
CASEIRA (g/ml) | (g/ml) PRODUTO |PER (mg) |(mg) |(nQ) (mg)
R$ CAPITA
R$
Banana, prata, verde 5 unidades 375 250 1,50 1,79 0,03 245 65 3,25 0,25 20 1 - - 54
Ovo, galinha 5 unidades 263,2 235 1,12 5,49 0,10 336,05 3,76 30,55 20,91 98,7 3,76 | 394,8 | 185,65 -
AcUcar, mascavo 1 copo 90 90 1 7,89 0,15 332,1 85,05 0,72 0,09 114,3 747 22,5 - -
americano
Farinha, de arroz Y copo 60 60 1 7,99 0,15 217,8 51,3 0,78 0,18 0,6 18,84 | 10,2 - 104,16
americano
TOTAL: 23,16 0,43 1.130,95 205,11 35,3 21,43 233,6 | 31,07 | 4275 | 185,65 | 158,16
KCAL Total: 1.130,95 820,44 1412 192,87
PORCENTAGEM: 100% 72,54% 12,48% | 17,05%
Modo de Preparo: Apresentacdo da Preparal

Bata todos os ingredientes (biomassa da banana verde, ovo, aglcar mascavo e farinha de arroz) no liquidificador, até

a massa ficar homogénea.

Depois coloque a massa na forma e leve para assar, em 180° C por aproximadamente 40 minutos.

Sirva a seguir.
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3.3 ROTULAGEM

A rotulagem nutricional obrigatéria no Brasil é regulamentada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Contudo, no Brasil, ainda encontramos
rotulagens incorretas, com circunstancias graves, visto que qualquer informacgédo se
contida no mesmo estiver errada podera colocar vida do consumidor em risco, caso tenha
alguma restricdo, porque serd induzido a ingerir o antigeno toxico, proporcionando o seu
adoecimento e causando lesGes corporais graves. Além do portador de intolerancia ou até
mesmo alergia ficar susceptivel aos riscos de contaminagéo cruzada por conta da escassez
de leis e processos rigorosos de fabricacdo para isencdo de contaminacgdo cruzada por
glaten (PINTO et al., 2020).

Existe uma grande necessidade de informacéo sobre as insegurancgas em relacéo
ao processo de producao dos alimentos para as pessoas, em especial aos intolerantes e/ou
celiacos. A falta de informacéo e transparéncia sobre determinados assuntos, faz com
gue 0 mesmo nao seja reconhecida e muito menos respeitada. A doenca celiaca provoca
alteracdes na rotina dos portadores e seus familiares, onde relatam ter dificuldades em
seguir e manter o tratamento, por conta de a dieta imposta ser restrita, dificil e
permanente, e a demanda dos alimentos ser baixa. Para atenuar esses transtornos é
necessario a formacdo de leis especificas e detalhadas propondo a industria a ter maior
rigidez e controle de qualidade no monitoramento dos riscos de contaminacao por glaten
(FERRAZ; CRUZ; FREITAS, 2016).

Visto tais alegacdes a respeito de rotulagens incorretas e baixa demanda de
alimentos isentos de gluten, produzimos mais uma op¢ao ‘’ bolo da biomassa da banana
verde’” para o consumo aos intolerantes ao glaten e celiacos, também achamos viavel a

producdo do rotulo a respeito deste produto tabela 4.

Tabela 4 — Rétulo de uma porgdo do produto ’bolo sem gluten feito da biomassa da banana verde’’.
Informacé&o Nutricional
Porcdo de 30g (1 Fatia)

Quantidade por Porc¢éo %VD (*)
Valor Caldrico 18 Kcal = 75 KJ 1%
Carboidratos 3,29 1%
Sédio 6,6 mg *
Colesterol* 13 mg 4%
Célcio* 3,6 mg *
Ferro* 0,5mg 4%

N&o contém quantidades significativas de proteinas, gorduras totais,
gorduras saturadas, gorduras trans e fibra alimentar.

(*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2000
kcal ou 8400 kj. Seus valores diarios podem ser maiores ou menores
dependendo de suas necessidades energéticas.
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Ingredientes: Biomassa de Banana Verde, Ovo, Aclcar Mascavo e
Farinha de Arroz.
NAO CONTEM GLUTEN.

4 CONSIDERAQ@ES FINAIS

O bolo sem glaten feito da biomassa da banana verde obteve um alto nivel de
aceitabilidade atendendo ao nosso objetivo. Além de proporcionar uma nova alternativa
de consumo para pessoas intolerantes e celiacos, pensando na alta demanda de produtos
que possuem o gluten (pées, massas, bolos) e consequentemente se consumido de forma
equilibrada, podera impedir que as pessoas com estas condi¢des patoldgicas sofram com
os efeitos colaterais desta proteina. Por se tratar de algo inovador relacionado aos seus
habitos alimentares os voluntarios da pesquisa demonstraram bastante interesse e
afirmaram que comprariam o produto. E através desta pesquisa também foi analisado que
ainda existe uma grande escassez de informacéo em relagéo a estas patologias, tornando

necessario uma maior visibilidade sobre este assunto.
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