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RESUMO

Objetivo: Esta pesquisa teve como objetivo a elaboracdo de um biscoito tipo cookie para autista, verificando
sua aceitabilidade e composicao nutricional. Método: Trata-se de um estudo experimental descritivo com
abordagem qualitativa e quantitativa, realizada de setembro a outubro de 2017. Os dados foram coletados
por meio da andlise sensorial do biscoito, que foi realizada com 52 autistas de uma instituicdo de ensino
voltada para inclusédo de pessoas com deficiéncia. Os participantes foram informados sobre a formulacdo do
produto e a técnica de aplicagdo da escala hedbnica de expressdes faciais. Os biscoitos foram elaborados
sem gliten e sem caseina e posteriormente analisados quanto & composicao quimica nutricional, segundo os
parametros do Instituto Adolfo Lutz. Resultado: A andlise sensorial apontou 52,1% de aceita¢cdo. Em relagao
a composicdo centesimal, os resultados foram 7,88% de umidade, 7,90% de cinzas, 12,64% de lipideo,
proteina 9,41% e carboidrato por diferen¢a 62,16%. Conclusdo: O biscoito obteve aceita¢do aprazivel por
parte das criancas e adolescentes autistas e apresentou qualidade nutricional adequada,
macronutricionalmente falando.

Palavras-Chave: Formulacdo, Gluten, Caseina, Autista.

ABSTRACT

Objective: The aim of this research was to elaborate a cookie-type biscuit for autistic, verifying its acceptability
and nutritional composition. Method: This is a descriptive experimental study with a qualitative and quantitative
approach, carried out from September to October 2017. The data were collected through the sensory analysis
of the biscuit, which was held with 52 autistic students from a teaching institution focused on the inclusion of
disabled’s. The participants were informed about the formulation of the product and the technique of applying
the hedonic scale of facial expressions. The biscuits were prepared without gluten and without casein and
subsequently analyzed for the nutritional chemical composition, according to the parameters of Adolfo Lutz
Institute. Results: Sensory analysis showed 52.1% of acceptance. Regarding the centesimal composition, the
results were 7.88% moisture, 7.90% ash, 12.64% lipid, 9.41% protein and carbohydrate by difference 62.16%.
Conclusion: The biscuit was pleasantly accepted by autistic children and adolescents and presented
adequate nutritional quality, macro nutritionally speaking.

Keywords: Formulation, Gluten, Casein, Autistic.
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RESUMEN

Objetivo: Este estudio tiene como objetivo la elaboracion de una galleta tipo cookie para autista, verificando
su aceptabilidad y composicion nutricional. Método: Se trata de una investigacion experimental descriptiva
de abordaje cualitativo y cuantitativo, realizada en septiembre hasta octubre de 2017. Se recogieron los datos
a través del andlisis sensorial de la galleta, realizado en 52 autistas de un centro de ensefianza de inclusion
de personas con deficiencias. Los participes fueron informados de la formulacion del producto y la técnica de
aplicacién de la escala hedonica de expresiones faciales. Las galletas han sido desarrolladas sin gluten y
caseina, posteriormente analizada su composicidon quimica nutricional, segun los parametros del centro
Adolfo Lutz. Resultados: El analisis sensorial apunta el 52,1% de aprobacion. Respecto a la composicion
centesimal, los resultados indicaron un 7,88% de humedad, un 7,90% de cenizas, un 12,64% de lipidos,
proteina un 9,41% y carbohidrato por diferenciacion un 62,16%. Conclusién: La galleta obtuvo una gran
aceptabilidad por parte de los nifios y adolescentes autistas y presenté cualidad nutricional adecuada,
macronutricionalmente hablando.

Palabras Clave: Formulacion, Gluten, Desarrollo, Caseina.

INTRODUCAO

O transtorno do espectro autista (TEA) pode ser considerado como uma sindrome, distdrbio ou transtorno
neurolégico, no qual € evidenciado por deficiéncia no convivio social, na conduta, na comunicacao
ocasionando um isolamento em um mundo proprio provocando desequilibrio no desenvolvimento, onde suas
manifestacbes sdo provavelmente identificadas por volta dos trés primeiros anos de vida (BORGES ML e
GOMES RS, 2016).

Sua causa é desconhecida, mas entre os transtornos neuropsiquiatricos é visto com maior interacao aos
fatores genéticos. Vale ressaltar que o autismo € mais comum no sexo masculino e seu diagnéstico é
realizado através da observacgédo da crianca por meio do emprego de critérios especificos incluindo a retirada
do glaten e caseina, uma vez que pesquisas mostram que determinados peptideos presente nos alimentos
pode ser propicio na determinacdo dos efeitos maléficos no sistema nervoso central por intermédio da
comunicacdo com neurotransmissores (SILVA NI, 2011).

A maturidade intestinal € essencial na evolugao cognitiva da crianga, dessa maneira o comprometimento
desse sistema pode suscitar complicacbes como, a possibilidade de toxidades, sendo essa uma das
relevantes razdes no aparecimento de distarbios neurais (LEAL M, et al., 2015).

Os quadros gastrointestinais que eles comumente apresentam s&o: diarreia, constipagdo, vomitos,
disbiose, doenca inflamatdria intestinal, entre outros, essas patologias e sintomas sédo decorrentes de uma
desregulacdo da resposta do sistema imunolégico ao trato gastrointestinal do autista (WOICIECHOSKI CG,
2013).

Verificacbes sobre a conduta alimentar das criangas com TEA exibem inadequacgfes tais como:
seletividade, simpatia com os alimentos conforme a textura, rejeicdo alimentar e comportamento de desordem
durante as refeic6es. A multiplicidade limitada e o consumo inapropriado podem causar ingesta de calorias e
nutrientes deficientes (TSCHINKEL PFS, 2014).

Em virtude do surgimento de caréncias nutricionais no portador do TEA, a indlstria alimenticia tem
investido na analise sensorial bem como na composi¢éo quimica nutricional de novos produtos alimenticios
para autistas com a finalidade de suprir e atender esses déficits (BESSA ME, 2014).

Alguns estudos trazem evidéncias de que além dos distirbios neurocomportamentais e sensoriais ocorrem
alteracdes gastrointestinais. Deste modo os produtos alimenticios foram desenvolvidos com o intuito de
incorpora-los a dieta do autista como uma opc¢ao para a melhoria do estado nutricional, mantendo a
integridade intestinal na melhoria do nivel de absor¢éo de nutrientes através da retirada do gluten e da caseina
(BESSA ME, 2014).
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Logo a andlise sensorial € de extrema importancia uma vez que a mesma € responsavel por verificar a
aceitabilidade de produtos desenvolvidos pela industria alimenticia. Buscando o aperfeicoamento da
peculiaridade do produto final, garantindo sua estabilidade no mercado por meio do escopo de atender as
exigéncias do publico consumidor e priorizando sempre a qualidade e suas caracteristicas organolépticas
(MACAGNAN FT, et al., 2014).

Diante disso, este trabalho teve como objetivo desenvolver um biscoito tipo cookie, como uma opg¢ao
saudavel para dietas de criancas e adolescentes autistas, analisar sua aceitabilidade e composicdo quimica
nutricional.

METODOS

Trata-se de um estudo experimental descritivo com abordagem qualitativa e quantitativa. Apés a
aprovagao pelo Comité de Etica e Pesquisa sob o CAAE 69072517.4.0000.5602. O estudo foi executado com
52 autistas de ambos os sexos que frequentam uma instituicdo de ensino voltada para inclusdo de pessoas
com deficiéncias em idade escolar entre 5 e 14 anos de idade. Para a execucdo do teste afetivo, foram
distribuidas fichas com a escala hedénica de expressoes faciais com cinco categorias: 1 “Detestei’; 2 “Nao
Gostei”; 3 “Indiferente”; 4 “Gostei”; 5 “Adorei” (Figura 1). A amostra foi composta por estudantes autistas cujos
representantes legais assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Figura 1 — Figura da escala heddnica de expressdes faciais.
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Fonte: Alves E et al. (2015).

Fluxograma de Preparo

Figura 2 - Fluxograma de producao da formulag&o do biscoito tipo cookie, 2017.
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Fonte: Dados da Pesquisa, 2017.
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Material

A principio selecionou-se uma receita padrdo de biscoitos tipo “cookie” para servir como base para uma
nova formulacéo com ingredientes especificos (Figura 2). No produto foram utilizados elementos substitutos
ao trigo, como a farinha de arroz, e enriquecidos com castanha de caju, castanha do Para, banana
desidratada, ovo, acUcar demerara e cacau em po (Tabela 1), por conseguinte, a massa foi fragmentada em
tamanhos uniformes contendo 10g cada, o rendimento para essa quantidade de ingredientes é de 156
biscoitos tipo cookie. A formulacao foi elaborada no laboratério de Técnica e Dietética do Centro Universitario
Santo Agostinho — UNIFSA.

Tabela 1 - Ingredientes que foram utilizados na formulagédo do biscoito tipo cookie e
suas respectivas medidas caseiras. Teresina - Pl, 2017.
Ingredientes da formulagéo

Ingredientes Medida Caseira g %
Farinha de Arroz 2 xicaras de nivelada 268 34,4
Aclcar Demerara 1/2 xicara 100 12,8
Cacau em P6 1 xicara de cha 84 10,8
Banana Desidratada 12 xjcara de cha 120 15,4
Castanha de Caju 15 unidades trituradas 37,5 6,1
Castanha do Para 12 unidades trituradas 40 4,8
Ovos 2 unidades 120 15,4

Fonte: Dados da Pesquisa, 2017.

Composicéo centesimal

Para determinacdo da umidade utilizou-se o método de secagem por meio de uma balanga que possui
acoplada uma fonte de radiacdo infravermelha, procedimento denominado "Unidade de secagem Mettler LTJ"
(Mettler, Brasil) ajustando-se a intensidade da radiacdo emitida de modo que a amostra atingisse 105 °C.
Para a realizacdo da analise a massa inicial registrada foi de 5g, e posicionou-se a radia¢éo sobre a amostra,
posteriormente a massa final (peso constante) foi registrada.

Segundo Lutz IA (2008); a analise quimica centesimal é caracterizada pela composi¢cdo de um alimento
que descreve a quantidade de nutrientes presentes nestes. E possivel a partir da composicéo, investigar a
rigueza do alimento em alguns grupos homogéneos apontados. Vale salientar que as analises foram
realizadas em triplicata.

A determinacdo do contetdo mineral foi realizada por meio da incineragdo do produto em mufla
aproximadamente a uma temperatura de 550 °C, utilizando 5g da amostra do biscoito tipo cookie. Os lipideos
foram extraidos em aparelho Soxhlet, utilizando hexano como solvente. As proteinas foram determinadas
pelo método de Kjeldahl, utilizando o valor de 6,25 como fator de conversdao em proteina bruta. Os
carboidratos foram determinados por diferenca.

Andlises dos Resultados

Os dados foram analisados quantitativamente pelo programa Microsoft Excel 14.0 para a construgcéo das
tabelas, expressa na forma de estatistica descritiva obtendo a distribuicao de frequéncia da aceitabilidade do
biscoito, por meio de médias e desvio padréo.

RESULTADO E DISCUSSAO
Teste de aceitabilidade

Realizou-se o teste para avaliar a aceitabilidade do biscoito tipo cookie por meio da escala hedénica de
expressOes faciais. Os pais e responsaveis pelas criangas e adolescentes receberam trés amostras do

REAS/EJCH | Vol.Sup.25 | €726 | DOI: https://doi.org/10.25248/reas.e726.2019 P4agina 4 de 8


https://doi.org/10.25248/reas.e726.2019

Revista Eletrénica Acervo Saude / Electronic Journal Collection Health | ISSN 2178-2091

biscoito contendo 10g cada e esclarecimentos sobre a pesquisa, onde foram informados sobre os riscos e
beneficios do estudo. A tabela 2 mostra a aplicacao de um teste de aceitacdo com 52 provadores autistas.

As expressdes faciais da escala heddnica receberam notas de acordo com o nivel de aceitabilidade pelos
autistas sendo detestei 1 e adorei 5. Calculou-se a nota média do biscoito desenvolvido, que foi de
aproximadamente 3,2, valor esse encontrado apés realizar a média aritmética das notas obtidas. De acordo
com os resultados foi possivel analisar que a formulacdo do biscoito tipo cookie foi bem aceita pelos
portadores do transtorno do espectro autista, pois dentre as expressdes faciais analisadas pelas criancas e
adolescentes nas fichas testes, as opc¢des gostei representa (32,8%) e adorei (19,3%) foram de maior
prevaléncia, somando-se um total de 52,1% de aceitacao.

Em trabalho semelhante, Borges ML e Gomes RS (2016); desenvolveram bolinhos para autistas, com
substituicdo da farinha de trigo. O teste foi realizado com 90 provadores sadios utilizando a escala heddnica
estruturada de 9 pontos. Apds a aplicagdo do teste 0s mesmos obtiveram um resultado positivo, com grande
aceitacdo das amostras. As formulagfes da farinha de arroz (FA) e amido resistente concentrado de milho
(HM) foram as mais aceitas no teste da escala hedénica.

Tabela 2 - Percentual de aceitacdo da analise sensorial do biscoito tipo cookie para autistas, Teresina- Pl
2017.

Ficha Teste Classificacéo N %
Detestei 1 10 19,3
Néao Gostei 2 05 9,3
Indiferente 3 10 19,3
Gostei 4 17 32,8
Adorei 5 10 19,3
Total de Amostras - 52 100

Fonte: Dados da Pesquisa, 2017.
Legenda: ---- auséncia.

Outras pesquisas obtiveram resultados parecidos com alimentos similares aos testados no presente
estudo, Aranha DC et al. (2017); relatou em seu estudo que o percentual de aceitacdo global do biscoito tipo
‘cookie’ funcional foi de 100% e que nao houve nenhum atributo negativo quanto a aceitagdo global do
biscoito.

A aceitacéo do biscoito tipo cookie para autistas representa um importante fator para propiciar uma melhor
gualidade de vida, uma vez que os autistas apresentam comportamento especifico e com interesses diminutos
a alimentacéo.

Segundo Nunes MRA et al. (2016); em seu estudo descreveram que autistas sdo muito seletivos e
resistentes ao novo, criando bloqueio a novas experiéncias alimentares que ndo sejam benéficas ou
interessantes, visto que o comportamento monotono leva a formag&o de habito alimentar e o interesse restrito
pode ter funcéo significativa na seletividade dietética.

Composicéo centesimal

As andlises quimicas foram realizadas em ftriplicata no laboratério de Bromatologia e no Centro de
Tecnologia em Alimentos do Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial — SENAI. A composi¢ao quimica
dos biscoitos foi determinada segundo as normas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Os dados
referentes a composicao centesimal encontram-se exibidos na tabela 3.

O valor nutritivo da formulagdo do biscoito tipo cookie foi obtido a partir da realizacdo da composicdo
centesimal dos macronutrientes analisados. Tal particularidade é de ampla importancia se levarmos em conta
os déficits nutricionais dos individuos com TEA, uma vez, que a ingestdo de nutrientes € inapropriada. Além
desses aspectos macro nutricionais referente aos valores encontrados de lipideo, carboidrato e proteina na
tabela abaixo, é importante ressaltar que o teor de umidade identificado representa a estabilidade do
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armazenamento do biscoito por um maior espago de tempo. No tocante as cinzas representam o residuo
inorganico, ou seja, trata-se do ponto de partida para a analise de minerais especificos analisados para fins
nutricionais que venham a tentar diminuir as caréncias apresentadas pelo publico em questao.

Tabela 3 - Composigéo centesimal e valor energético do biscoito tipo cookie para Autista, Teresina -PI 2017.

Composicgéo Formulacéo () Maximo Minimo
Umidade 7,88 £ 0,93 9,55 6,51
Cinza 7,90 + 0,86 8,40 7,40
Lipideo 12,64 £ 0,93 13,21 11,92
Proteina 9,41 £ 0,26 9,63 9,31
Carboidrato 62,16

Fonte: Dados da Pesquisa.
Legenda: Resultado das analises com média realizada em triplicata (+ desvio padrao).
*carboidratos por diferenga; subtraindo-se de 100 os valores obtidos para umidade, cinza, lipideo, proteina.

A umidade de um alimento esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e composi¢cdo. A baixa
umidade de 7,88% encontrada no biscoito representa elevada vida de prateleira, elevando as chances de
inibir o crescimento de microrganismos, apresenta menores riscos em relacdo a problemas na conservacéao,
dessa forma os pais terdo facilidade em armazenar o biscoito. De acordo com a Resolugdo RDC n° 263, de
22 de setembro de (2005) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, a umidade de biscoitos deve
ser no maximo de 14%, portanto os valores de umidade da formulacdo encontram-se de acordo com a
legislacéo.

Mariani M, et al.; (2015). elaboraram um biscoito semelhante com a adi¢do de farinha arroz, farelo de arroz
e farinha de soja, e a umidade dos biscoitos foi similar a este estudo 7.20%. Em um trabalho equivalente
Vieira TS, et al.; (2015). que produziu um biscoito sem gluten, encontrou valor de umidade superior a este
estudo com 13,39%, e apesar de se encontrar dentro do parametro da legislacdo esse maior contetido de
umidade no biscoito pode favorecer as reagdes enzimaticas de deterioracao.

Em alimentos, as cinzas sdo consideradas residuos inorganicas remanescentes da queima da matéria
orgéanica, sem residuo de carvdo, a cinza de um material € o ponto de partida para a analise de minerais
especificos.

Estes minerais sdo analisados tanto para fins nutricionais como também para seguranca. O teor de residuo
mineral fixo foi determinado por incineragdo do material em mufla regulada a 550 °C. O biscoito tipo cookie
apresenta um teor de cinza significativo 7,90%, o que pode contribuir de forma positiva para individuos
portadores de TEA.

Em um estudo realizado por Klein AL, et al. (2015); notou-se que uma das amostras analisada, obteve um
valor de cinza um pouco menor em relacdo ao biscoito tipo cookie que girou em torno de 5.18%. Cleirici
MTPS, et al. (2013); produziram biscoito tipo cookie com farinha desengordurada de gergelim constataram
teor de cinza de 5.15%.

Queiroz AM et al. (2017); elaborou cookies sem gluten enriquecido com farinha de coco, observou-se que
o teor de cinza encontrando variou de 0,84% a 0,96%, no entanto os valores descobertos nédo acarretaram
aumento relevante com relacdo ao teor de cinza, quando confrontados com a formulacdo padréo.

A substancia lipidica nos alimentos pode alterar conforme os componentes utilizados. No que diz respeito
ao teor de lipideos, a formulacdo conteve valor de 12,64%, mostrando assim teor expressivo que pode
contribuir de forma benéfica para as criancas e adolescentes com transtorno do espectro autista.

Pereira MM et al. (2016); elaboraram e avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas de biscoitos
amanteigados de farinha de jatob& e constataram uma variacéo de 13,70% (padréo) a 16,24% (F3) valores
esses superior ao encontrando no vigente estudo.
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Em relacdo ao contelido proteico o biscoito apresentou percentual consideravel de 9,41%, esses dados
corroboram com o estudo de Silva RR, et al. (2014); no qual se observou que ao desenvolver um biscoito tipo
cookie com améndoa de pequi o teor de proteina encontrado de 9,89% ¢é similar ao do biscoito desenvolvido
para os portadores de TEA.

Em outro estudo Mariani M, et al. (2015); no qual fabricam biscoitos sem gliten a partir de farelo de arroz,
farinhas de arroz e de soja, foi possivel analisar que em relacdo ao conteldo proteico, houve diferenca
estatistica significativa entre si (p<0,05). O biscoito de farelo de arroz + farinha de soja — FEFS apresentou
maior teor proteico (14,22%), seguido dos biscoitos farinha de arroz + farinha de soja - FAFS (11,96%),
estando estas quantidades proteicas superiores aos achados nesta pesquisa.

Pode-se observar que o biscoito tipo cookie € rico em carboidrato com 62,16%, sendo esses provenientes
da farinha de arroz e do aguUcar demerara, esse macronutriente é de extrema importancia, uma vez que
fornece energia para o organismo e especialmente para cérebro. No trabalho de Erkel A et al. (2015); foi
possivel verificar que as quantidades de carboidrato presente nas 4 formulagcdes de biscoito tipo cookie a
base de farinha da casca do abacaxi obteve média equivalente 63,15%, esse resultado indica, de um modo
geral, valores proximos quando comparamos com esta pesquisa. Padia MLB (2018); ao elaborar cookie
funcional com bagaco de malte com concentragfes diferentes (F1): 25% e (F2) 50% de bagaco de malte,
obteve valores de carboidratos de 53,35% e 42,10% respectivamente, sendo esses teores menores que 0S
obtidos nesse estudo.

CONCLUSAO

Observou-se que apos a realizagdo da andlise sensorial os biscoitos apresentaram boa aceitabilidade
pelos autistas. Uma vez que durante a elaboragc&o da formulacéo levou-se em consideracao as deficiéncias
nutricionais do publico em questao, trazendo assim uma op¢éo de produto ao mercado para suprir os déficits
gue os portadores de TEA possuem. Visto que problemas gastrointestinais sdo constantes em individuos
autistas e as desordens metabdlicas podem carrear a necessidades aumentadas de minerais e vitaminas,
consequentemente uma melhor oferta de macronutriente e micronutriente podem levar a melhora da
sintomatologia. ApOs a realizacdo das andlises foi constatado que o biscoito tem pouca umidade,
consequentemente maior vida de prateleira, além disso, apresentou uma quantidade consideravel de cinza,
ou seja, contetildo mineral fixo. Os resultados deste trabalho revelam taxa de contetdo proteico relevante,
além de evidenciar a formulacdo do biscoito tipo cookie como opg¢éo para dietas de autistas, com adicdo de
farinha de arroz, oleaginosas e exclusdo do gliten e caseina, apresentam maiores teores de lipideos e
carboidratos. Portanto, a formulacdo buscou promover a melhoria do estado nutricional de individuos
portadores do Transtorno do Espectro Autista.
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