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Resumo

A doenga celiaca ¢ uma enteropatia sensivel ao gliten. Ela se caracteriza por inflamagao cronica da mucosa
e submucosa do intestino delgado, podendo desenvolver neoplasias nos casos mais graves. O gluten ¢ uma
fragdo protéica presente no trigo, centeio, aveia e outros cereais. A ingestdo e intolerancia de individuos
celiacos ao gluten impedem a adequada absor¢do de nutrientes. Uma dieta totalmente isenta de glaten ¢é
dificil de ser seguida, podendo ser transgredida voluntaria ou involuntariamente. A farinha de banana verde
¢ isenta de gliten e utilizada com éxito pela indstria. E rica em amido resistente, fibra, proteina e minerais.
O trabalho estudou formulagdes de cookie a base de farinha de trigo em comparacdo ao modificado com
farinha de banana verde, avaliando composi¢do nutricional. Foram desenvolvidas formulagdes de cookie
tradicional a base de farinha de trigo (CFT) e por substitui¢do total desta por farinha de banana verde
(CFB). Processamento e incorporagao de ingredientes basearam-se em dados da literatura, cuja propor¢ao
foi calculada sobre a base farindcea a partir de 100% p/p. Os ensaios fisico-quimicos (IAL, 2005)
englobaram teores de umidade, cinzas, lipidios, proteinas e fibra alimentar, com célculo de carboidratos e
valor energético. O tratamento estatistico empregou teste t de Student a 5% de erro. Houve ligeira diferenca
significativa (p<0,05) entre composi¢do nutricional de CFT e CFB. O produto modificado revelou maior
teor de carboidratos (77,80g/100g) e fibra (4,45g/100g) e menor em proteina (3,74g/100g). Nao houve
variagdo significativa no valor energético. O maior teor em proteina do CFT ¢ caracteristica da farinha de
trigo, entretanto, o CFB apresentou maior teor de fibra, sendo fonte no nutriente. O produto modificado sem
glaten pode ser visto como alimento viavel alternativo para individuos celiacos, atuando na dieta pelas
propriedades nutricionais, funcionais e energéticas, além do baixo custo, importante ao acesso da populagdo
mais carente.



