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DE FARINHA DE MILHO CRIOULO (Zea Mays)
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RESUMO

Sementes crioulas sdo aquelas que passam
somente pela selecéo natural, sem modificacédo
genética e sem a utilizacdo de agrotdxicos. A
retirada do gliten é um grande desafio, pois
possui grande contribuicdo para a estrutura
reoldégica dos alimentos. Nesse trabalho o
objetivo foi desenvolver cookies sem gluten
com farinhas de milho crioulo com boa
qualidade nutricional e aceitabilidade sensorial.
Foram realizados duas formulacdes: cookies
com farinha de milho crioulo e cookie com
farinha de milho comercial. As andlises de
umidade e de cinzas foram determinadas
seguindo as metodologias estabelecidas pelo
Instituto Adolfo Lutz. As determinagcfes de
lipideos, proteinas e fibras foram executadas
seguindo os métodos da Association of Official
Analytical Chemists; e os valores de
carboidratos foram obtidos por diferenga. Na
andlise sensorial, avaliou-se os atributos, tais
como: aparéncia, odor e aroma, sabor, textura,
impressdo global e teste de preferéncia. A
farinha de milho crioula apresentou valores
significativamente maiores (p>0,05) quanto a
umidade, lipideos, proteinas, cinzas e fibra
bruta quando comparado a farinha de milho
comercial. Os cookies com farinha de milho
crioula obtiveram maiores teores de umidade,
lipideos, cinzas e fibra bruta, enquanto cookies
com farinha de milho comercial apresentaram
maiores teores de carboidratos. Em relacdo a
andlise sensorial, os cookies com farinha de
milho crioula obtiveram melhor aceitacdo para
sabor, textura, odor e aroma e impresséo
global, obtendo melhor preferéncia e intengéo
de compra do que cookies com farinha de milho
comercial. Portanto, caracteriza-se uma boa
opcao de produto sem gluten para a populagao
celiaca.
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ABSTRACT

Nutritional and sensory quality of crioulo corn
flour gluten cookies (Zea Mays)

Creole seeds come by natural selection, without
genetic modification and without the use of
pesticides. Producing gluten-free foods is a
challenging process, as gluten is a major
contributor to the rheological structure of foods.
The objective of this work was to develop
gluten-free cookies with creole corn flour with
good nutritional quality and good sensory
acceptability. Two formulations were made:
cookies with creole corn flour and cookie with
commercial corn flour. Moisture and ash
analyze were determined following the
methodologies established by the Instituto
Adolfo  Lutz. Lipid, protein and fiber
determinations were performed following the
methods of the Association of Official Analytical
Chemists; and carbohydrate values were
obtained by difference. In the sensory analysis,
the following attributes were evaluated:
appearance, odor and aroma, flavor, texture,
global impression and preference test. Creole
corn flour showed significantly higher values
(p>0.05) for moisture, lipids, proteins, ash and
crude fiber when compared to commercial corn
flour. Cookies with creole corn flour had higher
levels of moisture, lipids, ash and crude fiber,
while cookies with commercial corn flour had
higher levels of carbohydrates. Regarding the
sensory analysis, cookies with creole corn flour
obtained better acceptance for flavor, texture,
odor and aroma and overall impression,
obtaining better preference and purchase
intention than cookies with commercial corn
flour. Therefore, cookies with creole corn flour
can be a good option for the celiac population
due to its nutritional quality and good
acceptability.

Key words: Acceptability. Sensory analysis.
Celiacs. Centesimal composition.
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INTRODUCAO

As sementes nativas ou crioulas s&o
aquelas que ndo sofreram modificagdo
genética e ndo foram utilizados agrotéxicos
durante o plantio (Amorim e colaboradores,
2018).

Essas sementes sdo de grande valor
cultural para a agricultura familiar, pois séo
passadas de geracdo para geracao sendo que,
0 Unico processo que elas sdo expostas é a
selecao natural, por onde as mais adaptadas e
fortes sobrevivem no meio.

Com o passar dos anos e com a
mecanizagao agricola, diminuiu
consideravelmente o plantio de sementes
crioulas, desse modo, é importante o resgate e
a valorizacdo dessas sementes nativas
(Cassol, 2018).

O Brasil é um dos maiores produtores
de milho, sendo esse grdo o segundo mais
cultivado. O milho é aproveitado principalmente
para alimentacdo animal, para o0s seres
humanos, sua utilizacao se destina a producao
de amido, 6leo, farinha, glicose, entre outros
(Giménez e colaboradores, 2015).

O milho é umas das opc¢des seguras
para elaboracdo de produtos para celiacos,
pois ndo contém glaten, proteina presente no
trigo, cevada e centeio (Giménez e
colaboradores, 2015).

A doenca celiaca é uma patologia
autoimune que acomete individuos com
predisposicdo  genética, causando uma
resposta imune a ingestdo do gliten e
desencadeando uma resposta imune ativa, que
libera uma cascata inflamatéria gerando uma
série de sintomas intestinais, tais como diarreia,
constipacao, dor abdominal, entre outros, além
de sintomas extras intestinais, como anemia,
osteoporose e dermatite heptiforme.

O Unico tratamento para a doenca
celiaca é a excluséo total do gluten da dieta por
toda a vida (Wang e colaboradores, 2018).

Na tentativa de substituir o glaten, a
indistria de panificacdo tem produzido
alimentos com alto teor de amidos simples, o
que limita a dieta de pacientes celiacos, pois
sdo farinhas pobres nutricionalmente (Giménez
e colaboradores, 2015).

Além disso, produtos sem a presenga
do glaten é bem dificil de obter devido a
gualidade reoldgica esses alimentos que fica
prejudicada, pois o glaten é responsavel pela
expanséo, elasticidade, extensibilidade,
resisténcia ao estiramento e habilidade de
retencdo de gas da massa. Com isso, 0S
celiacos tem wuma alimentacdo pobre
nutricionalmente e com pouca aceitabilidade
sensorial (Aplevicz e Moreira, 2015).

Diante disso, esse trabalho tem como
objetivo desenvolver cookies sem gliten com
farinha de milho crioula com boa qualidade
nutricional e aceitabilidade.

MATERIAIS E METODOS
Matéria prima

O milho que originou a farinha utilizada
nesse estudo foi desenvolvida a partir do milho
branco crioulo que obteve seu registro como
BRS015 pela EMBRAPA.

A farinha de milho crioulo (FMC) foi
doada pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA) Clima Temperado,
localizada na Rodovia BR-392, Km 78, 9°
Distrito, Monte Bonito, Pelotas-RS.

Os demais ingredientes foram
adquiridos no comércio local. Outros
ingredientes utilizados para a elaboragcédo dos
cookies foram: ovo, fermento em po, sal,
gordura vegetal e acUcar.

Os cookies sem gluten de milho crioulo
foram comparados com cookies de farinha de
milho tradicional, a qual foi comprada no
mercado local (FMM) (Quadro 1).

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento

Sao Paulo, v. 16. n. 102. p.451-460. Maio/Jun. 2022. ISSN 1981-9919 Versdo Eletrénica

www.rbone.com.br

452



RBONE

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento

Quadro 1 - Formulacéo dos cookies de farinha de milho crioulo e de cookies de farinha de milho do

mercado.
Ingredientes Cookie com FMC Cookie com FMM
(%) ) (%) ©)
Farinha crioula de milho 46,05 140 0 0
Farinha do mercado de milho 0 0 46,05 140
Fermento quimico em p6 3,28 10 3,28 10
Ovo 16,44 50 16,44 50
Gordura vegetal 7,89 24 7,89 24
Acucar 26,34 80 26,34 80
Total 100% 100%

Legenda: *FMC = farinha de milho crioulo; FMM = farinha de milho do mercado.

Para a elaboracdo dos cookies os
ingredientes foram medidos em copo medidor e
misturados a méo, apds a massa pronta foi feito
bolinhas com o molde de diametro de 1,75
centimetros e assados por 20 minutos em forno
convencional da marca Atlas modelo Ménaco.
Ap6s os cookies prontos foi esperado esfriar e
guardados em recipientes de plastico até a
realizacdo da analise sensorial.

Analise centesimal de farinhas e
cookies sem glaten

As andlises quimicas foram realizadas
em triplicata no laboratério de Bromatologia da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel).

A determinacg&o de umidade foi feita por
secagem direta em estufa a 105 °C e os
resultados de cinzas foram obtidos por meio de
incineracdo a temperatura de 500 a 550 °C em
mufla, descritas pelas normas do Instituto
Adolfo Lutz.

Para determinacao de lipideos utilizou-
se 0 método de Soxhlet, a determinacédo de
proteina foi realizada a partir do método
Kjeldhal (fator de converséo: 6,25) e fibra bruta
pelo método gravimétrico, seguindo o0s
métodos descritos pela Association of Official
Analytical Chemists.

Os carboidratos foram calculados por
diferenca (% umidade + % cinzas + % lipideos
+ % proteina + % fibra - 100 = carboidratos).

O valor energético foi determinado a
partir da soma do produto da multiplicacdo dos
teores de proteina por quatro kcal/g, lipidios por
9 kcallg e carboidrato por quatro kcal/g,
segundo a RDC n° 360 da ANVISA (ANVISA
2003).

Anédlise sensorial

A analise sensorial foi realizada um dia
apos a elaboracdo dos cookies. Realizou-se o
teste de preferéncia, onde os avaliadores
destacaram qual cookie foi mais preferido e o
teste de aceitacdo em que avaliaram os
atributos de sabor, textura, cor, aroma e odor e
impressao global em uma escala hedbnica de

nove pontos, onde nove = "gostei
extremamente” e um =  "desgostei
extremamente”.

As amostras foram servidas em pratos
brancos e foram codificadas com ndameros
aleatérios de trés digitos. Agua mineral foi
fornecida para lavar o palato entre as
avaliacdes.

Foi realizado a intengdo de compra em
uma escala hedbnica de cinco pontos, na qual
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um = “certamente ndo compraria” e cinco =
“certamente compraria”.

A analise sensorial somente foi
realizada apés a aprovacdo pelo Comité de
Etica em pesquisa pelo nimero CAAE
38019414.3.0000.5317. Quem aceitou
participar, assinou o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE), concordando em
participar do estudo.

Andlise estatistica

Os dados foram analisados em

frequéncia no Excel e os resultados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e

®
teste T pelo Programa Stata 14 , as diferencas
significativas entre as amostras foram
consideradas quando p<0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Composicéo centesimal

Em relacdo ao teor de umidade
presente nas farinhas, a FMC apresentou valor
de 14,85%, significativamente maior (p<0,05)
gque o valor encontrado na FMM, 12,67%
(Tabela 1).

A legislacao estabelece valores de no
maximo 15% (g/100g) de umidade em farinhas
e cookies/biscoitos, portanto, estes se
encontram dentro do padrédo estabelecido pela
Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n. 263
(ANVISA, 2005).

O controle é importante, pois a
umidade nos alimentos favorece o
desenvolvimento microbiano, portanto quanto
maior a porcentagem de umidade menor
podera ser a vida de prateleira do produto
(Araujo, Borgo e Araujo, 2011).

O estudo de Becker e colaboradores
(2014) demonstraram que a farinha de
endocarpo de buriti (BEF) possui menor teor de
umidade (9,93%) quando comparado com a
FMC (14,85%) e a FMM (12,67%).

Tabela 1 - Composicéo centesimal das farinhas de milho crioulo e convecional e, também, dos cookies
produzidos com farinha de milho crioulo e convencional.

454

Umidade Lipideos Proteina Cinzas Carboidratos Fibra Bruta Calorias
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (Kcal)
FMM 12,672£0,02 0,12°+0,04 6,04°+0,06  0,33°+0,06 79,30%+0,24 1,54°+0,11 342,44
FMC 14,85°+0,09 0,662+0,06 7,592+0,14  1,32+0,04 73,15+0,68 2,452+£0,64 328,90
Cookies com 8,288+0,51 2,108+0,11 4,84~+0,11 1,598+0,04 82,207+0,41 0,998+0,26 367,90
FMM
Cookies com 12,42A+0,38 3,207+0,37 4,784+0,15 2,21A+0,07 75,998+0,42 1,40A+0,42 351,88

FMC

Legenda: *Média de 3 repeticbes. Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna sao
significativamente diferentes (p<0,05). FMC = farinha de milho crioulo; FMM = farinha de milho do

mercado.

Em relagcdo & umidade dos cookies, as
amostras elaboradas com FMM apresentaram
valor de 8,28% de umidade, valor um pouco
maior ao encontrado no estudo de Mariani e
colaboradores (2015), na qual o cookie
produzido com farinha de trigo (FT) obtiveram
6,45% de umidade, enquanto o0s cookies
produzidos com farinha de arroz e soja (FAFS)
e cookies com farelo de arroz e soja (FEFS)
apresentaram teores de umidade pouco mais
préximos ao presente estudo, de 7,96% e
7,36%, respectivamente.

No entanto, nos biscoitos produzidos
por Ikeda e colaboradores (2018) com 100% de

farinha de arroz, o valor de umidade (11,1%) foi
maior ao encontrado nos cookies com FMM e
com FMC (Tabela 1).

Em comparacdo ao teor proteico, o
valor encontrado na FMC (7,59%) foi
significativamente maior (p<0,05) do que
quantidade de proteinas encontrada na FMM
(6,04%).

No entanto, os cookies com FMC
(4,78%) e com FMM (4,84%) ndo obtiveram
diferenca significativa. A diminui¢cdo nos teores
das farinhas para os cookies é resultado do
processo de desnaturacdo que ocorre nas
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proteinas devido ao calor durante a coccéo
(Araujo, Borgo e Araujo, 2011).

Altindag e colaboradores (2014)
produziram cookies com farinha de milho, trigo
sarraceno e arroz, onde a farinha de milho
obteve menor teor de proteina (5,85%)
comparada a do trigo sarraceno (9,75%) e a
farinha de arroz (7,29%). No entanto,
esse valor foi menor ainda que a FMC e a FMM
do presente estudo.

Os cookies com menor teor de proteina
do estudo de Mariani e colaboradores (2015)
foram os produzidos com FT (7,35%), sendo
que esse valor foi maior que o encontrado nos
cookies com FMM e FMC do presente estudo.

Entretanto, essa porcentagem maior de
proteinas do cookie com FT pode ter influéncia
do leite utilizado na produ¢édo do mesmo, sendo
esse ingrediente fonte de proteina de alto valor
biologico com excelente valor de proteina
(3,22%) (IBGE, 2011).

Ikeda e colaboradores (2018)
produziram cookies com varias quantidades de
farinha de arroz e farinha de sementes de
pinhdo, e nenhum cookie apresentou valor
significativamente diferente, porém
encontraram-se teores maiores de proteina
(7,31%) quando comparados aos cookies com
FMM e FMC.

No que diz respeito ao teor de lipideos
presente, foi encontrado diferenca significativa
(p<0,05) entre a FMC (0,66%) e a FMM
(0,12%). Quando se analisou o teor de lipideos
nos cookies, o maior valor significativo (p<0,05)
permaneceu nos cookies com FMC com 3,20%,
enguanto nos cookies com FMM o valor foi de
2,10%. Importante salientar que os lipideos séo
importantes na producdo de alimentos, pois
influenciam na melhor textura, maciez,
cremosidade, lubrificacdo, palatabilidade,
sabor e aroma (Araujo, Borgo e Araujo, 2011).

Altindag e colaboradores (2014) ainda
reforcam que quanto maior o teor de lipideos
presente no alimento, maior é a influéncia
desse parametro nas sensacdes dos produtos
na boca e no flavor.

No estudo de Mariani e colaboradores
(2015) os cookies FT obtiveram menores teores
de lipideos (17,47%) quando comparado
aqueles produzidos com farinha de arroz e soja
(22,13%) ou com farelo de arroz e soja
(21,82%), porém apresentou maior teor quando
comparado com os cookies produzidos com
FMC e FMM.

Entretanto, € importante salientar que
na producdo dos cookies de Mariani e

colaboradores (2015) foi utilizado quase o
dobro de gordura do que foi utilizado nos
cookies do presente estudo. Os cookies com
FMM e FMC apresentaram maiores teores de
gorduras do que no estudo de lkeda e
colaboradores (2018) (2,01%).

Na analise de cinzas, a FMC (1,30%)
apresentou resultado significativamente maior
(p<0,05) do que o encontrado na FMM (0,33%).

Esse resultado refletiu no teor de
cinzas também dos cookies, em que as cinzas
foram significativamente maiores (p<0,05) nos
cookies com FMC (2,21%), do que nos cookies
com FMM (1,59%). Mariani e colaboradores
(2015) destacam que o conteldo da andlise de
cinzas é referente ao conteddo inorgéanico do
alimento, ou seja, 0s minerais, apds a queima
do conteudo organico.

Nos cookies com BEF do estudo de
Becker e colaboradores (2014), ocorreram
diminuicAo nos teores de cinzas (1,63%)
quando comparados com os cookies com FMC
(2,21%).

No entanto, no estudo de Mariani e
colaboradores (2015) os resultados foram
muito menores quanto as cinzas em cookies
elaborados com FT (0,58%), ja os cookies com
FAFS (1,56%) demonstraram valor semelhante
aos cookies com FMM, enquanto os biscoitos
produzidos com farelo de arroz, farinha de soja
e farinha de arroz (FAFEFS) apresentaram teor
semelhante com os cookies com FMC (3,03%)
e os cookies com FEFS obtiveram maior valor
(4,23%) do que os com FMC. lkeda e
colaboradores (2018) desenvolveram cookies
com 50% e 36,5% de farinha de pinh&o, que
apresentaram  teores  semelhantes ao
encontrado nos cookies com FMM.

Entretanto, os cookies com FMC
demonstraram maior quantidade de cinzas,
guando comparados aos biscoitos com farinha
de pinhao.

Além disso, no Brasil a partir de 2004,
pela RDC n° 344, tornou-se obrigatério o
enriquecimento de farinhas de trigo e milho com
ferro e acido félico, devido a baixa quantidade
de ingestdo desses minerais, 0s quais séo tao
importantes ao combate a anemia e a formacao
do tubo neural dos bebés ainda no ventre da
mae.

Assim, faz-se importante mais estudos
para analisar quais minerais estdo presentes ha
composicao do milho crioulo. Conforme lkeda e
colaboradores (2018), a farinha de sementes
de pinhdo apresentou maior teor de cinzas,
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2,97%, quando comparada com a FMM
(0,33%).

De acordo com a analise de fibras, a
FMC apresentou valor (2,45%)
significativamente maior (p<0,05) do que a
FMM (1,54%).

Embora a andlise de fibra bruta
apresente perdas de fibras sollUveis durante a
realizacdo do método, esses dados mostram
que mesmo assim, a farinha de milho crioulo
apresentou valores superiores de fibras
insoltveis.

O ideal seria realizar o método de fibra
alimentar, porém, pelo alto custo com as
enzimas, ndo foi possivel a realizacdo
(Pederzoli, Lourenco e Botelho, 2014).

Ademais, outros estudos publicados
também utilizam a fibra bruta na analise de
seus alimentos (Altindag e colaboradores,
2014; Pederzoli, Lourenco e Botelho, 2014;
Tavares e colaboradores, 2017).

A farinha de milho analisado do estudo
Altindag e colaboradores (20144 apresentaram
teor de fibra bruta (1,51%) semelhante com a
FMM (1,54%), entretanto, esses valores séo
menores ao valor encontrado na FMC (2,45%),
mostrando talvez um potencial maior como
fonte de fibra na semente crioula.

Os cookies que apresentaram maior
teor de fibra bruta (0,68%) no estudo de
Altindag e colaboradores (2014) foram os com
50% de farinha de milho e 50% de farinha de
trigo sarraceno, enquanto nos cookies do
presente estudo os cookies com FMC o valor
foi de 1,40%.

Na determinacdo de carboidratos, a
FMM apresentou 79,28% em sua composicao,
valor significativamente maior (p<0,05) do que
foi encontrado na FMC de 73,12%.

Assim, 0 mesmo ocorreu com O0s
cookies com FMM, apresentando valores
significativamente  (p<0,05) maiores de
carboidratos, 82,18%, enquanto nos cookies de
farinha crioula o valor foi de 75,97%.

No estudo de Becker e colaboradores
(2014), a BEF apresentou menor teor de
carboidratos (11,22%) do que as farinhas do
presente estudo. No estudo de Mariani e
colaboradores (2015), os valores dos cookies
com FT foram mais proximos do presente
estudo, embora ainda menores (65,16%).

Analise sensorial

A avaliacdo sensorial dos cookies foi
realizada com 95 consumidores e a maioria dos
participantes foi do género feminino (70,52%),
com faixa etéria de 20 a 30 anos de idade
(55,78%) e com formagdo na graduacdo
(74,73%).

Os dados da analise sensorial estao
apresentados na Tabela 2.

Os cookies com FMC apresentaram
maiores notas em relacdo ao aroma (83,39%) e
a textura (83,56%), quando comparados aos
cookies com FMM, de 81,32% e 67,49%,
respectivamente.

Provavelmente, devido a maior
guantidade de lipideos e umidade nos cookies
com FMC (Aplevicz e Moreira, 2015).

Entretanto, os cookies com FMM
obtiveram maior avaliagdo em relacdo a
aparéncia (86,52%), enquanto nos cookies com
FMC houve 80,81% (Figura 1).

Em relacdo ao teste de preferéncia,
61,06% os avaliadores preferiram a amostra
com FMC, enquanto os cookies com FMM
obtiveram 38,94% de preferéncia.
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Figura 1 - Cookies de farinha de milho crioulo e de farinha de milho convencional prontos para a analise
sensorial; *251 = cookies com farinha de milho crioula (FMC); *387 = cookies com farinha de milho

adquirido no mercado (FMM).
Siva e  colaboradores  (2014)

Quanto a intencdo de compra, as produziram pdes com 5 e 10% de Pereskia
amostras obtiveram resultados semelhantes, aculeata e obtiveram valor superior a 4 em uma
76,34% dos avaliadores expressaram intencao escala hedbnica de 7 pontos, enquanto no
de compra nos cookies com FMC e 72,22% presente  estudo ambos o0s  cookies
para os cookies com FMM. apresentaram valores maiores que 3,61 em

escala hedénica de 5 pontos.
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Tabela 2 - Avaliacdo sensorial dos cookies produzidos com farinha de milho crioulo e cookies
produzidos com farinha de milho convencional

Cookie com FMC Cookie com FMM
Aparéncia n 7,27 7,78
% 80,81 86,52
Odor e aroma n 7,50 7,31
% 83,39 81,32
Sabor n 7,20 7,10
% 80,00 78,95
Textura n 7,52 6,07
% 83,56 67,49
Impresséo Global n 7,18 6,94
% 79,85 77,16
Intensé@o de compra n 3,81 3,61
% 76,34 72,22

Legenda: *n é referente a média da nota atribuida pelos avaliadores; FMC = farinha de milho crioulo;
FMM=farinha de milho do mercado.
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Figura Aranha. Dados da andlise sensorial dos cookies produzidos com farinha de milho crioulo e

cookies produzidos com farinha de convencional
CONCLUSAO

A farinha de milho crioulo mostrou-se
uma excelente opgdo nutricional, pois
apresentou valores significativamente maiores
de lipideos, proteinas, cinzas e fibra bruta,
enquanto a FMM obteve apenas maior teor de
carboidratos.

Os cookies com FMC obtiveram
maiores teores de lipideos, cinzas e fibra bruta,
enquanto cookies com FMM apresentaram
maiores teores de carboidratos.

Embora  néo houve  diferenca
significativa entre os valores de proteinas,
ambos o0s cookies se mostraram com
importantes teores de proteinas.

Tanto  farinhas como  cookies
apresentaram valores de umidade dentro da
legislacéo.

Além disso, os cookies com FMC
obtiveram melhor aceitagdo para sabor, textura,
odor e aroma e impressdo global, obtendo
melhor preferéncia e intencdo de compra do
que cookies com FMM.

Sendo assim, cookies com FMC sé&o
boas opbes de produtos sem glaten para
populagdo com doenga celiaca, pois
apresentam qualidade nutricional e
aceitabilidade sensorial superior aos cookies
com FMM, podendo melhorar a qualidade
nutricional dos alimentos sem glaten oferecidos

no mercado aos celiacos, além de serem de
origem nativa, sem agrotoxicos.
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