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O consumo de alimentos ultraprocessados entre criancas vem crescendo de
forma preocupante, refletindo-se no aumento de doencgas crdnicas e no
surgimento de alergias e intolerancias alimentares. O estilo de vida moderno e
a ampla disponibilidade de produtos industrializados fazem com que grande
parte do publico infantil tenha acesso a alimentos com altos teores de agucar,
gordura e aditivos quimicos, mas baixos valores nutricionais. Diante desse
cenario, a necessidade de desenvolver alimentos mais saudaveis, acessiveis e
seguros tem se tornado um desafio relevante para a ciéncia da nutricao e para
a industria alimenticia.



A infancia € uma fase determinante para a formag¢do de habitos alimentares.
Por isso, oferecer alimentos equilibrados e nutritivos € essencial para o
crescimento e o desenvolvimento adequados. Entretanto, criangas com
restricdes alimentares, como intolerancia a lactose, alergia a proteina do leite,
doenca celiaca ou alergia ao ovo, enfrentam dificuldade em encontrar opgdes
que unam sabor, seguranca e valor nutricional. A falta de produtos adequados a
esse publico reforgca a importancia de estudos voltados a criagdo de alimentos
inclusivos e funcionais.

Os alimentos funcionais destacam-se por fornecerem beneficios adicionais a
saude, além de suas fungdes nutricionais basicas. Ingredientes como banana,
aveia, uva-passa, cacau e leite de coco possuem compostos bioativos, fibras e
micronutrientes que contribuem para o bom funcionamento do organismo e o
fortalecimento do sistema imunolégico. O aproveitamento integral dos
alimentos, como o uso da casca da banana, agrega valor nutricional e reduz o
desperdicio, alinhando-se aos principios da sustentabilidade e da economia
circular.

Assim, o desenvolvimento de um biscoito funcional sem gluten, lactose, agucar
€ ovo representa uma proposta inovadora e de relevancia social, pois atende a
um publico especifico com necessidades alimentares diferenciadas, ao mesmo
tempo em que promove saude, inclusdo e sustentabilidade. Essa iniciativa
busca contribuir para o avango de praticas alimentares mais conscientes e para
o estimulo ao consumo de alimentos naturais e regionais, fortalecendo a
producao local e o uso de ingredientes de facil acesso.

O objetivo deste estudo foi desenvolver um biscoito funcional destinado a
criangas com restricbes alimentares, isento de gluten, lactose, agucar e ovo,
utilizando ingredientes naturais e acessiveis, com énfase no aproveitamento
integral dos alimentos. Buscou-se avaliar suas propriedades fisico-quimicas e
discutir seu potencial como alternativa nutricionalmente equilibrada e
sustentavel para o publico infantil.



A pesquisa teve carater experimental e foi conduzida nos laboratorios de
Técnica Dietética e Bioquimica do Centro Universitario Mauricio de Nassau, em
Juazeiro do Norte — CE. Foram utilizadas técnicas laboratoriais de
desenvolvimento e analise de produtos alimenticios, seguindo as normas de
boas praticas de manipulacado e as diretrizes éticas em pesquisas com seres
humanos.

Os ingredientes utilizados incluiram farinha de arroz, banana (polpa e casca),
beterraba, uvas-passas, leite de coco, éleo vegetal, amido de milho e cacau em
po. Esses componentes foram escolhidos por seu valor nutricional e funcional,
bem como pela auséncia de gluten, lactose e proteinas de origem animal. A
casca da banana foi utilizada como fonte adicional de fibras, antioxidantes e
minerais, promovendo o aproveitamento integral do alimento e a
sustentabilidade do processo.

Apos a higienizacdo dos ingredientes com solugao de hipoclorito de sdédio a
200 ppm, procedeu-se ao preparo da massa, unindo os ingredientes secos e
umidos até a obtencdo de uma consisténcia homogénea. Os biscoitos foram
moldados e assados em forno pré-aquecido a 180 °C por aproximadamente 20
minutos. Em seguida, foram aplicadas analises fisico-quimicas, incluindo
determinacao de pH, umidade, acidez titulavel e teor de cinzas, conforme
métodos do Instituto Adolfo Lutz. As anadlises de proteinas, lipideos e
carboidratos foram estimadas com base na Tabela Brasileira de Composicao
de Alimentos (TACO).

O biscoito foi formulado com duas versdes principais: massa a base de farinha
de arroz, beterraba e cacau, e recheio elaborado com banana (polpa e casca),
cacau e uvas-passas. Essa composicao buscou equilibrar sabor, textura e valor
nutricional, além de utilizar ingredientes funcionais de origem vegetal e baixo
custo.

Os dados obtidos nas analises laboratoriais foram tratados por meio de
calculos estatisticos descritivos, com expressdes de média e desvio-padréo. A
pesquisa foi considerada de risco moderado devido a ingestdao do produto



desenvolvido, sendo adotadas medidas preventivas, como superviséo técnica e
presenca de profissional da saude durante a aplicacdo dos testes.

O biscoito funcional desenvolvido apresentou resultados satisfatorios em
relacdo aos parametros fisico-quimicos e a composi¢ao nutricional estimada. O
valor de pH foi de 4,84, demonstrando leve acidez, o que contribui para a
estabilidade microbiolégica do produto. O teor de umidade foi de 3,12%, muito
abaixo do limite maximo de 14% estabelecido pela legislagdo vigente,
indicando boa estabilidade e maior tempo de conservacéao.

O teor de cinzas foi de 5,02%, evidenciando a presenga de minerais
provenientes dos ingredientes naturais utilizados, como potassio, calcio e ferro.
A acidez titulavel foi de 0,6%, dentro dos padrbdes aceitaveis para produtos de
panificagdo, o que favorece tanto o sabor quanto a seguranga alimentar. O
conteudo de proteinas foi estimado em 8,63 g/100 g, enquanto os carboidratos
totalizaram 235,13 g/100 g e os lipideos 31,85 g/100 g, valores condizentes
com alimentos energéticos destinados ao publico infantil.

Esses resultados indicam que o biscoito apresenta composicdo equilibrada,
capaz de fornecer energia e nutrientes essenciais para criangas, além de
contribuir com o consumo de fibras e compostos bioativos provenientes das
frutas e vegetais empregados. A utilizagdo da casca de banana foi um dos
diferenciais do produto, tanto pela melhoria do perfil nutricional quanto pelo
aspecto sustentavel da formulacdo. A presenga desse ingrediente aumentou o
teor de fibras e contribuiu para a textura e a cor caracteristica do biscoito.

Em suma, o biscoito funcional desenvolvido apresenta-se como uma proposta
inovadora, sustentavel e de alto valor agregado, capaz de unir saude, inclusao
alimentar, responsabilidade ambiental e potencial econdmico. A pesquisa
contribui ndo apenas para o avanco cientifico na area de alimentos funcionais,
mas também para a conscientizagao sobre praticas alimentares mais éticas e
sustentaveis.

Dessa forma, o biscoito funcional elaborado demonstra ser um produto
promissor, que alia ciéncia, saude e sustentabilidade, respondendo as



demandas contemporaneas por alimentos que promovam o bem-estar, a
inclusao alimentar e a preservagao ambiental.
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