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RESUMO — No Brasil 0 consumo de peixe, cuja carne possui inimeros beneficios como a prevencéo e o
tratamento de doencas cardiovasculares e acidente vascular cerebral isquémico, se encontra abaixo do
recomendado pela Organizacdo Mundial da Sadde. Com o intuito de aumentar o consumo deste alimento na
dieta dos brasileiros e agradar paladares de todas as faixas etarias e também de portadores de doenca celiaca
desenvolveu-se uma formulacdo de biscoito salgado isento de gluten e enriquecido com carne de peixe. Os
biscoitos foram elaborados a partir do pescado de Carpa comum ou hdngara (Cyprinus carpio) e assados em
forno convencional. Obteve-se um biscoito de sabor queijo, sem gosto residual da carne de peixe, com sabor,
odor e textura aprovados pelos avaliadores do grupo de pesquisadores. A composi¢do nutricional apresentou os
seguintes resultados: 6,36g de carboidrato, 2,76g de proteina, 4,24g de lipideos dos quais 0,36g sdo &cidos
graxos poli-insaturados e 123mg de sddio em uma porgdo de 20g do biscoito. Os biscoitos foram avaliados como

uma boa opgdo para lanches tanto de portadores de doenca celiaca quanto de individuos saudaveis.
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1 INTRODUCAO

O consumo de carne de peixe pela populacdo brasileira se encontra abaixo da recomendacdo da
Organizacao Mundial da Saide que é de 12 kg de pescado por habitante/ano e muito distante da média mundial
per capita que é de 18kg/ano (FAO, 2013). Segundo o Ministério da Pesca e Agricultura (MPA, 2011) os
brasileiros consomem em média 11,17kg de carne de peixe por habitante/ano. A carne de peixe possui inimeras
propriedades nutricionais, dentre as quais se destaca a presenca de acidos graxos poli-insaturados em sua
composicdo (dmega 3 e 6mega 6) que sdo acidos graxos essenciais e precursores do &cido eicosapentaendico
(EPA) e acido docosahexaenoico (DHA), acidos graxos que tem a propriedade de reduzir os niveis de colesterol
e de lipoproteinas de baixa densidade no sangue, além disso tem o efeito fisiolégico de prevenir e tratar doengas
cardiovasculares, hipertensdo, inflamagGes em geral, asma, artrite, psoriase e varios tipos de cancer em humanos
(SUAREZ-MAHECHA et al., 2002).
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O alto consumo de alimentos ultra processados, ricos em sédio, gordura hidrogenada, acUcares simples
e aditivos quimicos como os refrigerantes, biscoitos industrializados, salgadinhos e comidas prontas congeladas,
tem contribuido para o aumento da obesidade e sobrepeso. No Brasil, segundo dados do Ministério da Salde
(Portal Salde, 2015), 56,9% da populagdo com 18 anos ou mais estd acima do peso. O aumento dos indices de
sobrepeso e obesidade, além de doengas cronicas ndo transmissiveis se deve principalmente aos maus habitos
alimentares da populagéo brasileira aliado ao sedentarismo.

A doenca celiaca se caracteriza por intolerancia a ingestdo do glaten, proteina presente em alguns
cereais como o trigo, malte, cevada, aveia e centeio. O Unico tratamento conhecido até entdo € a retirada total de
produtos que contenham gliten da dieta do individuo portador da doenca celiaca, ja que a ingestdo do mesmo
provoca lesdes na mucosa do intestino delgado levando a atrofia das vilosidades intestinais e consequente ma
absorcdo de nutrientes e manifestacBes clinicas como diarreia, vomito e desconforto abdominal. A intolerancia
ao glaten é permanente e seus efeitos deteriorantes da parede intestinal s6 podem ser evitados mediante a retirada
de produtos tais como pées, bolos, massas, biscoitos, pizza e qualquer outro produto que contenha trigo, além de
cerveja, whisky, vodka e outros produtos que contenham esta proteina ou que devido ao seu processamento
tenham risco de sofrer contaminacéo cruzada, possuindo tracos de gliten em sua composi¢do (SDEPANIAN;
MORAIS; FAGUNDES-NETO, 1999; SILVA; FURLANETTO, 2009). Os produtos isentos de gliten sdo
escassos no mercado e geralmente tem altos custos, dificultando o acesso da populacdo de baixa renda & esses
produtos.

O Brasil é o segundo maior produtor de biscoitos do mundo produzindo mais de 1,2 toneladas ao ano, o
consumo per capita destes produtos é de 6,3kg/ano, os biscoitos dos tipos Salgado e Crakers e Agua e sal
correspondem a 31% da producdo (SIMABESP, 2010). O consumo per capita de biscoitos recheados é quatro
vezes maior entre os adolescentes do que em adultos , segundo pesquisa do IBGE (2009), dado que preocupa
devido a baixa qualidade nutricional destes alimentos, em sua maioria ricos em sédio, agucares simples, gorduras

e conservantes que prolongam o tempo de prateleira.

2 MATERIAL E METODOS

Os produtos e materiais utilizados foram obtidos no comércio local de ljui-RS e Ajuricaba-RS sendo
produtos comumente utilizados na culinéria tradicional. Os equipamentos e maquinas utilizados eram do
Laboratério de Nutricio da Universidade Regional do Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul - UNIJUI.

Foram utilizados os seguintes ingredientes: ovos, banha, sal, polvilho doce, queijo parmeséo ralado,
fermento quimico em pd, pimenta branca, acafrdo, orégano, triturado de peixe

Foi utilizada uma formulacdo de biscoito de queijo e polvilho tradicional da regido, com as devidas
alterac@es, adicionando-se apenas o triturado de carne de peixe e temperos, substituindo também a manteiga por
banha.

Para a preparacdo dos biscoitos, conforme a Figura 1, todos os ingredientes foram pesados em balanca,
assim como todo o processo da producéo dos biscoitos. As amostras de peixe foram evisceradas, a pele, escamas
e espinhos foram separadas do tecido muscular do qual retirou-se os filés de peixe que foram assados e em

seguida triturados em processador por 15 minutos até obtengdo de uma massa homogénea, finamente triturada.
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Figura 1: Fluxograma de producéo dos biscoitos

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A mistura dos ingredientes de acordo com o Quadro 1 foi feita a mao, em recipiente de vidro,

adicionando primeiramente 0s ovos, 0 queijo, banha, sal e o triturado de peixe, em seguida adicionou-se 0s

condimentos (acafrdo, pimenta branca e orégano) e o polvilho doce e finalmente o fermento. A massa foi

misturada com auxilio de um garfo e ap6s amassada manualmente até que se obteve uma massa homogénea e

firme, que foi estendida com auxilio de um rolo em superficie plana. Apds os biscoitos foram moldados em

formato retangular com aspecto de "palitos" com auxilio de uma faca. Os biscoitos moldados foram dispostos em

forma de metal levemente untada e levados ao forno elétrico em temperatura de 210 °C por cerca de 20 minutos

(Figura 2).
Quadro 1: Porcentagem dos ingredientes utilizados na elaboragdo do biscoito sem gliten
INGREDIENTE PORCENTAGEM

Ovo 10,2%

Queijo ralado parmeséo 19,3%

Banha 13,5%

Triturado de peixe 20%

Acafrdo 0,07%
Pimenta branca 0,001%

Orégano 0,07%

Polvilho 35,4%

Fermento em pd quimico 1,5%
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Dentre os ingredientes o triturado de carne de peixe representa aproximadamente 20% da composi¢do
do biscoito. Optou-se pela utilizagdo da banha (gordura saturada de origem animal) para dar estabilidade & massa
e por sua utilizagdo ser preferencial & da gordura vegetal hidrogenada. O polvilho doce, produzido a partir da
mandioca, apresenta-se como uma boa alternativa para doentes celiacos por ndo possuir gldten em sua

composicao.

Figura 2: Modelagem dos biscoitos

Os biscoitos sem gluten apresentaram sabor e textura agradaveis ao paladar, sem sabor residual da carne
de peixe com. Os julgadores relataram sabor forte de queijo, que agradou alguns paladares e outros nao,
considerando que a quantidade de queijo poderia ser reduzida, dando mais suavidade ao sabor do biscoito. O
odor também foi caracteristico do queijo parmesao, embora nao tédo intenso.

A composicdo nutricional ( Tabela 1) apontou um produto rico em lipidios, porém de boa qualidade,
acidos graxos poli-insaturados e gordura saturada, sendo isento de gorduras trans. A composi¢do nutricional
mostra também uma boa quantidade de proteina de alto valor biol6gico e de carboidrato. Os ingredientes
utilizados também apresentam vitaminas e microminerais como ferro, vitamina D e calcio, muito importantes
para o organismo humano. Por sua composic¢ao nutricional, e por seu sabor e textura agradaveis o biscoito sem
glten enriquecido com carne de peixe se torna uma boa opgéo de lanche saudavel e nutricionalmente adequado
para portadores de doenca celiaca e também para individuos saudaveis.

O teor de sodio do biscoito que é de 615mg/100g de biscoito se encontra dentro do esperado, quando
levado em consideracdo as metas nacionais de redugdo do teor de sédio em alimentos industrializados, a meta
para biscoitos salgados é que o teor maximo de sddio seja de 699mg/100g de biscoito enquanto que a média
nacional foi de 785mg de s6dio/100g de biscoito. (RIBEIRO; BUENO, 2014)

Em biscoitos salgados de marcas analisadas por Maas (2014), 10% das amostras analisadas
apresentaram teor de gorduras trans acima de 1 g/100g de biscoito, 0 que é considerado um produto com
guantidade elevada de gordura trans. O biscoito desenvolvido ndo apresenta gorduras trans em sua composicao,

se mostrando um produto mais saudavel em relacdo aos industrializados comercializados.

Tabela 1: Composicéo nutricional dos biscoitos

Nutriente Gramagem em 5169 Kcal em 516g Gramagem em Kcal em uma
uma unidade(20g) unidade (20g)




AN

SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
NYUPF

ALIMENTOS v.9 (2015)

g: ;‘a’fsr: iﬂ?ﬂﬁ Passo Fundo/RS, 15 e 16 de outubro de 2015 P50
Carboidrato 165,019 660 6,369 25,58
Lipidio total 109,709 987,31 4,259 38,26
Proteina 71,399 285,56 2,76 11,06
Sédio 3176,6mg - 123,1mg -
Ac. graxos 9,519 85,61 0,369 3,31

poliinsaturados

4 CONCLUSAO

Os biscoitos sem glaten enriquecidos com carne de peixe se mostraram uma boa alternativa de consumo
para portadores de doenca celiaca e também uma opcéo saudavel para criangas e adolescentes em fase escolar
por ser um produto de facil armazenamento e que poderia ser langado no mercado com preco acessivel devido ao
seu custo relativamente baixo, ja que os ingredientes sdo facilmente encontrados no comércio local. Além disso

contribuem para a aceitabilidade do consumo de carne de peixe, por ndo possuir sabor residual.
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