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Producao e aceitacao de massa fresca tipo talharim
enriquecida com farinha de maracuja (Passiflora
edulis Sims f. flavicarpa) e verificacao do seu efeito

na glicemia

Production and acceptance of a fresh tagliarini pasta
fortified with passion fruit flour (Passiflora edulis
Sims f. flavicarpa) and verification of its effect on the
blood glucose levels

ABSTRACT

Objective: To evaluate the sensory acceptance and glycemic response of fresh zagliarini
pasta made with passion fruit peel flour. Methodology: passion fruit peels were
dried in the temperatures of 45 °C, 50 °C, and 55 °C, in triplicate. After triturated in a
blender the lighter flour was submitted to chemical composition and microbial analyzes.
Two recipes were then processed; one containing 25% and another with 35% of passion
fruit peel flour. The other ingredients were: white wheat flour, egg, olive oil and water.
After homogenization the mixes were worked in a cylinder and cut to obtain the zaglarini
form. After cooking them, both zagliarini pastas passed through a sensory test with
130 untrained volunteers. The best formulation was selected for a glycemic response
test, in which 20 volunteers received the equivalent of 50 g of carbohydrate; blood
glucose levels were measured in the premeal and postprandial periods. Results: The
chemical composition analysis showed that fiber was the main flour component, and
moisture content and microbiological quality were in compliance with the current
legislation. The most accepted formulation (25%) was applied in a glycemic response
test. The baseline blood glucose in the experimental group was 93.1 + 5.31 mg/dL,
while the control group was 90.55 + 8.95 mg/dL. Thirty minutes after consuming
the blood glucose, the average in the expetimental group was 97.0 £ 9.8 mg/dL and
remained constant until 2 hours following the pasta consumption. These values were
significantly lower than the average blood glucose measured in the control group after
30 and 60 minutes. This group presented an increase in 19.8 + 10.1 mg/dL and in
17.8 £ 14.5 mg/dL, respectively. Conclusion: The results suggest that passion fruit
peel flour can be used in pasta in order to nutritionally fortify the product and help
in the glycemic control.

Keywords: Passiflora edulis. Pasta. Glycemic response.

Objetivo: Avaliar a aceitacio sensorial e resposta glicémica de massa fresca tipo
talharim formulada com farinha da casca do maracuja. Metodologia: Cascas de
maracuja foram desidratadas nas temperaturas de 45 °C, 50 °C e 55 °C, em triplicata,
ap6s trituragio em liquidificador; a farinha de coloragio mais clara foi submetida as
analises de determinagdo da composi¢io centesimal e microbiol6gica. Duas formulagées
de massas foram processadas por meio da mistura dos ingredientes: farinha de trigo
sem fermento, ovo, farinha de maracujd nas proporc¢oes de 25% ou 35%, azeite e
dgua. Depois da homogeneizagio, a mistura foi passada em cilindro para extrusao
e, em seguida, cortada para obter a forma do talharim. Depois da cocco, as duas
massas tipo talharim foram submetidas a teste sensorial com 130 provadores nio
treinados. A formulagio de melhor aceitagio foi selecionada para pesquisa da resposta
glicémica, na qual 20 voluntarios receberam uma por¢io com o equivalente a 50 g
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Aceitacéo e resposta glicémica de massa fresca com farinha de maracuja

de carboidrato; a glicemia foi aferida nos periodos pré-prandial e pés-prandial.
Resultados: As andlises de composi¢do quimica mostraram as fibras como principal
componente, com umidade e qualidade microbiolégica adequados a legislacao
vigente. A formulagiao de melhor aceitagio (25%) foi aplicada para o teste glicémico.
A glicemia basal do grupo expetimental foi 93,1 + 5,31 mg/dL, ¢ a do grupo controle
90,55 £ 8,95 mg/dL. Trinta minutos apds a ingestio, a média do grupo experimental
foi de 97,0 + 9,8 mg/dL, mantendo-se constante até 2 horas depois. Esses valores
foram mais baixos do que as médias aferidas no grupo controle apés 30 e 60 minutos,
sendo que esse grupo apresentou um incremento glicémico de 19,8 + 10,16 mg/dL
e de 17,8 + 14,49 mg/dL, respectivamente. Conclusio: Os tesultados encontrados
sugerem que farinha da casca do maracuja pode ser aplicada em massas alimenticias

para auxiliar no controle glicémico.

Palavras-chave: Passiflora ednlis. Massas alimenticias. Resposta glicémica.

INTRODUGCAO

O maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims
t. flavicarpa) é reconhecidamente uma espécie de
elevado interesse comercial por possuir aroma e
acidez acentuados. O fruto possui grande quantidade
de casca e sementes, equivalendo a mais de 75%
do peso total, no entanto, seu cultivo é destinado
predominantemente a producio de sucos, ¢ a
industria acaba por gerar uma grande quantidade de
residuos por causa do seu pouco aproveitamento.'

Composta pelo albedo (parte branca) e flavedo
(parte com coloragido), a casca do maracuja
contém niacina e elementos como ferro, calcio e
fosforo.® A possibilidade de sua utiliza¢io para o
enriquecimento de alimentos vem sendo muito
estudada em funcio de seu alto conteudo de fibras,
em especial a pectina, uma fracio solivel que pode
ser benéfica ao ser humano.*?

A pectina, que ¢ amplamente empregada na
claboracao de produtos como gomas ¢ geleias,
também vem sendo utilizada como fibra dietética
soluvel por possuir a capacidade de formar géis
viscosos que tetardam o esvaziamento gastrico®,
podendo auxiliar na alimenta¢do de pacientes
diabéticos, pois possui um efeito hipoglicemiante
por retardar a absor¢do do carboidrato.”

Os residuos gerados na produgdo do suco
de maracuja sao principalmente destinados ao
enriquecimento de ra¢do animal, porém, ha
uma tendéncia na busca de uma aplicacio mais
nobre, uma vez que por suas caractetisticas e
propriedades funcionais podem ser utilizados para
o desenvolvimento de novos produtos alimenticios
que possam, além de melhorar as caracteristicas
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tecnoldgicas do produto, também contribuir no
controle de doencas cronicas nao transmissiveis
(DCNTSs) como o diabetes zellitus tipo 2, em que a
compensagio glicémica é essencial para minimizar ou
evitar complicag¢Ges; além do auxilio no tratamento
da obesidade ¢ da hipercolesterolemia.’

No Brasil, o consumo de massas alimenticias
¢ bastante significativo. Sendo de facil e rapida
preparacio, o alimento foi incorporado a culinaria
do pafs ha muitas décadas, podendo servir como
prato principal ou complemento.® Deste modo, o
enriquecimento de um alimento tdo bem aceito pela
populacio com a farinha de maracuja pode facilitar
o consumo de um ingrediente potencialmente
funcional, sendo necessaria a avaliacdo desse efeito
apos a incorpora¢io e cocgdo do produto bem
como seu nivel de aceita¢io.

OBJETIVOS

O estudo teve o objetivo de elaborar uma farinha
de casca de maracuja e pesquisar a viabilidade da
incorporagio deste produto em massa tipo talharim;
avaliar sua aceitacio sensorial e pesquisar a resposta
glicémica desta preparagio em individuos saudaveis.

METODO

O maracuja foi adquirido no comércio local;
as cascas foram higienizadas com hipoclorito de
sodio (200 ppm) e, apds enxague, foi realizada
secagem em estufa com ventilagao (Fanem, Modelo:
520/Brasil), com temperaturas de 45 °C a 55 °C, em
seguida, as cascas foram trituradas por 5 minutos em
liquidificador doméstico (Philips Walita®/RI 2103)
e passadas em peneiras de 60 zzesh. A farinha obtida
foi distribuida em potes individuais hermeticamente
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fechadas, imediatamente encaminhadas para as
analises microbiolégicas e reservadas para as
analises bromatoldgicas e para a formulacdo das
massas alimenticias.

Os teores de umidade, cinzas e proteinas foram
determinados de acordo com os procedimentos
descritos pela AOAC.” O teor de lipideos foi
determinado pelo método de Bligh ¢ Dyer', os
carboidratos totais foram obtidos por diferenca.
Os dados de composi¢ao para a massa tipo talharim
contendo FCM, na concentragio de melhor aceitacio,
foram obtidos a partir da Tabela Brasileira de
Composi¢io de Alimentos (UNICAMP)."

A pectina foi quantificada por gravimetria
segundo Fertonani.'? Para isso, amostras de 4 g
da farinha foram submetidas a extracido acida
pot diluicio em 4cido citrico 5%, a 97 °C, por
1 h, sob refluxo. Em seguida, as amostras foram
resfriadas a 4 °C por 24 horas e filtradas em tecido
de poliéster. O sobrenadante foi descartado e ao
filtrado, contendo pectina, foi adicionado dlcool
etilico (92%) na propotcio 1:2 (v/v). Depois de
uma hora, houve a separacao da pectina na forma
de precipitado, sendo separada por filtragio a
vacuo. A pectina obtida foi seca a 50 °C até peso
constante. O rendimento de pectina foi obtido
a partir da quantidade inicial da matéria-prima
utilizada.

Os microrganismos pesquisados foram os bolores
e leveduras, coliformes totais e termotolerantes,
Salmonela sp., Staphylococcus coagulase positivo
e contagem padriao de mesoéfilos, seguindo
os procedimentos descritos por Vanderzant e
Splittstoesser.'?

Os ingredientes utilizados para a produgio das
massas foram: ovo, farinha de trigo sem fermento,
azeite e a farinha da casca do maracuja adicionada
nas concentracoes de 25% a 35% em relacio a
quantidade total de farinha de trigo. A agua foi
adicionada em quantidade suficiente para dar
consisténcia caracteristica de massa de macarriao
em cada formulacdo. Depois da pesagem, os
ingredientes foram misturados até formar massa
homogénea, passada em cilindro para extrusio e,
em seguida, cortada para obter a forma do talharim.
A Tabela 1 contém a quantidade dos ingredientes
utilizados nas formulacdes das massas, sendo
que a quantidade de agua adicionada em cada
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Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulacoes da
massa tipo talharim controle e com farinha da casca de
maracuja (FCM).

Porcentagem dos ingredientes

Ingredientes ey
1 2 3 4
Farinha de trigo 100 75 70 65
FCM 0 25 30 35
Ovo 20 20 20 20
Azeite 10 10 10 10

*Porcentagem dos ingredientes em rela¢ao a 100% do peso total
de farinha mista; a dgua foi adicionada até a obten¢do de uma
consisténcia moldavel.

formulacdo foi a necessaria para que se atingisse
o ponto adequado para moldagem.

A cocglo da massa foi realizada em 4gua
fervente, na proporcio de 1L para cada 100 g,
por 3 minutos. Depois desse periodo, a dgua foi
descartada e a massa foi submetida a choque
térmico para interrupg¢ao do processo de cocgio.
As formulagoes foram distribuidas em sacos estéreis,
selados, identificados e reservados para as analises.

As massas recém-confeccionadas foram
submetidas a determina¢ao de umidade exprimivel
segundo Eisele e Brekke,'* uma amostra de 2 g foi
pesada em triplicata em papel de filtro Whatman
n. 4 e centrifugada em Centrifuga Sorval (Legend)
a 700 x g/6 °C por 1 minuto. O rendimento foi
obtido pelo célculo da relagio entre o peso da
massa crua e da massa apds cocgao.

Para a analise sensorial, foram oferecidas trés
preparacdes de massas para 130 provadores nio
treinados convidados aleatoriamente no local
de estudo, ap6s leitura e assinatura do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
aprovado previamente pelo Comité de Fitica em
Pesquisa da Universidade sob parecer n. 216.663.

Os atributos pesquisados foram: cor, aroma,
sabor, textura e impressio global; os resultados
foram expressos com o auxilio da escala hedénica
estruturada de 9 pontos, ancorada no desgostei
muitissimo (1), e gostei muitissimo (9). Também
foi avaliada a intencdo de compra do produto com
escala de atitude de 5 pontos, variando de certamente
compratia (1) e certamente nio compraria (5).”
Os resultados das analises foram apresentados
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como média + desvio padrio. As diferencas entre
as médias foram analisadas pelo teste ~S#udent com
o programa Excel for Windows no intervalo de
confianca de 95%.

Depois da escolha da massa de maior aceitagio,
foram convidados 20 voluntarios, dentre os que
participaram do teste sensorial para o ensaio de
resposta glicémica. Os voluntarios constaram de
individuos adultos com idades entre 18 e 59 anos,
que nao relataram qualquer patologia relacionada
a alteracdo de glicemia. Foram orientados a
comparecerem ao Ambulatério de Nutrigdo apos
jejum de doze horas, sendo submetidos a primeira
coleta de sangue, com auxilio de lanceta automatica
e ponteira descartavel. Por puncio capilar na ponta
de um dos dedos da mao, uma gota de sangue foi
coletada diretamente na fita reagente especifica
pata o glicosimetro portatil (Accu-chek/Active).
O mesmo procedimento foi tepetido por trés vezes:
30, 60 e 120 minutos apos a ingestdo da massa
tipo talharim controle, em quantidade equivalente
a uma por¢ao de 50 g de carboidrato.

Depois de 30 dias, o experimento foi repetido
com os mesmos voluntarios com uma formulagio
contendo farinha da casca do maracuja. Os aspectos
éticos foram avaliados pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Instituicao.

RESULTADOS

As farinhas da casca do maracujd (FCM) obtidas
em temperatura abaixo de 55 °C apresentaram
coloragdo mais clara, sendo estas apropriadas para
0 emprego em massas alimenticias, visto que muitas
farinhas de maracuja disponiveis comercialmente
apresentam coloragio marrom e podem apresentar
sabor residual amargo.'® No presente estudo, foi
escolhida a farinha seca a 45 °C.

Quanto aos resultados obtidos nas analises da
composi¢do quimica, a FCM apresentou umidade
dentro dos requisitos da Legisla¢io vigente.!”
As fibras consistiram no principal componente,
sendo, as fibras soluveis, determinadas como
pectina correspondentes a 52,3% e a fibra bruta
a 27,5%, como apresentado na Tabela 2.

Quanto a qualidade microbiolégica da FCM, nao
foi detectado crescimento de Staphylococcus anreus,
bactérias do grupo coliforme, nem a presenga de
Salmonella sp., porém observou-se a presenca de
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Bolores e Leveduras e de Bactérias mesofilas em
baixas contagens: 2,4.10° UFC/g e 7,5x10* UFC/g,

respectivamente.

De acordo com os dados apresentados na Tabela 3,
a adicao de diferentes concentracoes da farinha da
casca de maracuja a massa provocou alteracoes
nos valores de umidade exprimivel, comparados
a massa padrio tipo talharim, no entanto sem
diferencas significativas entre as médias. B possivel
verificar que a adigdo da farinha de maracuja na
ordem de 25% proporcionou um teor de umidade
exprimivel menor que o verificado para a formulacao
controle (p=0,0605), indicando maior capacidade
de absorcio de agua, efeito normalmente esperado
quando se realiza a adi¢do de fibras soliveis devido
ao elevado numero de grupos hidroxilados.'®
Para as demais concentracoes de FCM, a umidade
exprimivel aumentou 1,0% na massa tipo talharim
contendo 30% de FCM (p=0,1757) e 2,1% na
que foi preparada com 35% de FCM (p=0,2802).
Para estas duas ultimas concentracoes, a adicdo
de fibras pode ter ocasionado o enfraquecimento

Tabela 2. Composi¢io quimica da farinha da casca do

maracuja.

Determinacdes Média + DP (%)

Umidade 12,53 + 5,99

Fibra bruta 27,51 + 2,20

Cinzas 7,41 + 1,77

Proteina bruta 1,06 + 0,80

Lipideos 0,64 + 0,35

Carboidratos totais 78,36 + 0,95

Pectina 52,31 + 3,63

Resultados obtidos em triplicata. Carboidratos totais obtidos por
diferenga. (DP = desvio padrao).

Tabela 3. Umidade exprimivel e rendimento das formulagoes
controle e contendo Farinha da casca de maracuja.

Formulagées UE (%) Rendimento (%)
Massa padrio 5,86 + 0,73 196

25% 4,80 + 1,14 238

30% 6,84 + 0,32 254

35% 7,98 + 1,37 238

Determinagdes realizadas em triplicata.
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do gliten, dificultando a formagdo de uma rede
coesa, como observado por Oliveira et al."” na
obtengdo de pao de sal utilizando farinha mista
de trigo e linhaga.

Os resultados obtidos na andlise sensorial das
massas estao apresentados na Tabela 4. Os resultados
obtidos apontam a preferéncia dos consumidores pela
massa tradicional confeccionada exclusivamente com
farinha de trigo, em que as médias correspondem,
em sua maioria, 2 escolha das notas 6 e 7, sendo
significativamente mais elevada (p<0,5), quando
comparada as obtidas para as formula¢oes contendo
FCM, correspondendo principalmente aos termos
“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”.
Na formulag¢ao contendo 25% de FCM, o atributo
cor foi o unico que nio apresentou diferenga
estatistica em relagdo 2 massa padrao. A Figura 1
mostra o aspecto dessa formulagdo, que, apos a
cocgao, apresentou os seguintes dados nutricionais:
25,7% de carboidratos totais, 4,0% de proteina,
4,5% de lipideos e 2,6% de fibra bruta, com o
valor calérico estimado em 162 KCal.

A Figura 2 mostra a resposta glicémica dos
voluntarios quanto ao consumo da massa tipo
talharim contendo 25% de FCM, a formula¢io de
melhor aceitagio sensorial, como controle, utilizou
formulacao padrao contendo apenas farinha de
trigo. A glicemia basal do grupo experimental foi
de 93,1 + 5,31 mg/dL, enquanto que a do grupo
controle foi de 90,55 + 8,95 mg/dL. Trinta minutos
apos o consumo, a glicemia média dos voluntarios
do grupo experimental foi de 97,0 £ 9,8 mg/dL,
mantendo-se constante at¢ 120 minutos apos o
consumo. Esses valores foram significativamente

Figura 1. Massa tipo talharim contendo 25% da farinha
da casca de maracuja.

o
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~#- Massa tipo talharim com 25%

de farinha de maracuja
—— Controle

Figura 2. Resposta glicémica ao consumo da massa tipo
talharim contendo 25% de FCM e da formulaciao controle.
*Diferenca estatistica (p<<0,05) entre as glicemias dos
grupos controle e experimental apés os mesmos tempos
de consumo; (n20).

Tabela 4. Analise sensorial das formulagdes com 25% e 35% da farinha da casca de maracuja.

ATRIBUTOS
Massa padrio
Cor 6,672+ 1,78
Aroma 6,16+ 1,89
Sabor 6,23+ 1,82
Textura 6,56 * + 1,71
Impressao global 6,54+ 1,80
Inten¢io de compra 2,29 *+ 0,99

AMOSTRAS
25% FCM 35% FCM

6,28+ 1,98 5,86"°+ 1,85
5,74 + 1,97 5,45°+ 2,09
4,85°+2,10 4,48°+2,08
5,68"°+ 2,05 524%+2,14
5,54 "+ 2,00 5,05°+2,01
3,04%+ 1,24 3,42°%+1,25

Meédias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste t de Student; (n = 130).
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mais baixos do que as médias de glicemia aferidas
no grupo controle ap6s 30 minutos (p=0,0003)
e 60 minutos (p=0,0018), em que esse grupo
apresentou um incremento médio de 20 mg/dL
e de 18 mg/dL, respectivamente.

DISCUSSAO
A FCM obtida a 45 °C apresentou uma

coloragio clara, compativel com a coloracio de
massas comerciais, no presente trabalho nio foi
possivel a realizacdo da analise colorimétrica da
farinha, no entanto é comum encontrar farinhas
de casca de maracuja disponiveis comercialmente
que apresentem a colora¢io escura, possivelmente
gerada durante o tratamento térmico, como
mencionado por Ferreira e Pena,'® que fizeram a
secagem da casca de maracuja com temperaturas
variando entre 60 °C e 80 °C e observaram um
escurecimento no produto final em funcao da
temperatura. Neste trabalho, ndo foi realizado o
estudo da vida de prateleira do produto, no entanto,
entre o perfodo de producio até a realizagdo das
analises ou testes com provadores, nao foi visualizado,
de modo empirico, altera¢do na cor do produto.

Quanto a composi¢io quimica, a FCM
processada no presente estudo se assemelha a
farinha analisada por Souza et al."® no que diz
respeito ao teor de cinzas e carboidrato, porém
difere quanto a umidade e protefna bruta. O teor
de pectina obtido no presente estudo mostrou-se
proximo ao observado por Tiburtino-Silva et al.”,
que encontraram média de 50,78%.

Em relacdo a elaboracio das massas alimenticias
adicionadas de FCM, todas mostraram uniformidade
¢ aspecto similar a massa padrao preparada com
farinha de trigo refinada, e com rendimento superior
a esta ultima. Este fenémeno pode ser explicado
pela maior quantidade de fibras soltveis em relagao
a massa padrio, que aumentam a capacidade
de reten¢ido de agua da formulacio, grandeza
inversamente proporcional a umidade exprimivel
ou perda por exsudacao. A referida propriedade esta
relacionada com aspectos sensoriais de textura e
suculéncia, importantes para o controle de qualidade
e aceitacao de massas umidas ou frescas.?!

A adicdo da FCM a massa alimenticia resultou
em um impacto sensorial negativo nas formulagdes
¢ esse efeito foi dependente da concentragio.
A formulagio contendo 25% da farinha apresentou
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médias significativamente mais elevadas em relagdo
aos atributos: cor (p=0,0213), textura (p=0,0202)
e impressio global (p=0,003), quando comparada
a massa contendo 35% da farinha da casca de
maracuja. No entanto, em relacio ao sabor e
aroma, nio houve diferenca estatistica quando

comparados com a formula¢io padrao.

A literatura mostra que a adicao da farinha
de cascas de frutas em formulacdes alimenticias
promove efeitos tanto positivos quanto negativos
na aceitacio sensorial. Vidigal et al.”* analisaram
a aceitacdo em biscoito dier enriquecido com
farinha da casca de maca e farinha da casca do
maracuja, obtendo indices de aceitagdo de 27% e
30%, respectivamente. Os autores relatam que as
formulagdes com casca de maracujd apresentaram
sabor residual amargo, justificando a menor aceitacao.

Em estudo feito por Spanholi e Oliveira’,
foi analisada a aceitacio de massas alimenticias
enriquecidas com farinha de albedo de maracuja
em concentracoes de 0%, 10% e 20%; resultados
que se assemelharam aos observados no presente
estudo no que se refere a preferéncia da massa
elaborada com farinha de trigo em sua totalidade,
porém diferem no que diz respeito as formula¢des
enriquecidas, sendo os produtos formulados no
presente estudo de maior aceitagao.

Gomes et al.” realizaram um trabalho no qual
foi analisada a aceitacao de barra de cereal a base
de farinha da casca do maracuja em concentragdes
de 0% a 12%. Concordando com os resultados
do presente estudo, esses autores observaram que
a formulacio com maior concentracio de FCM
resultou em diferenca estatistica comparada as
demais, quanto ao sabor e a aceitagao global.

Na sequéncia, para o ensaio clinico da resposta
glicémica, optou-se pela formulacio com concentragao
mais baixa de FCM (25%), que promoveu valores
mais baixos de glicemia, sem a observacio de picos
em até duas horas ap6s o consumo. Esse efeito é
normalmente attibuido as fibras soltveis e observado
em trabalhos com outros alimentos, a exemplo do
estudo de Teixeira et al.?* que avaliaram a resposta
glicémica apds consumo de suco de laranja com
adicao de yacon.

Em estudos em que foi avaliada a resposta
glicémica a longo prazo apds consumos da casca
do maracuja suplementada na alimentagio de ratos®
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e de humanos®*?, foram encontrados: diminui¢io
significativa na glicemia de jejum e/ou no pico
glicémico apds consumo, assim como auxilio no
controle. O que se assemelha ao presente estudo, no
qual foi observada a diminui¢do do pico glicémico
ap6s consumo.

Kranh et al.?® avaliaram o efeito da casca
desidratada do maracuja e seu extrato aquoso
na reducdo da glicemia em ratos diabéticos em
um periodo de 4 horas e encontraram resultado
positivo, com diminui¢ao significativa na glicemia
em relagdo ao grupo controle, apés 4 horas do
consumo da casca desidratada. A mesma eficiéncia
nao foi verificada em seu extrato aquoso.

Com base nas observacdes de Kranh et al.”® o
efeito hipoglicemiante das formulagGes enriquecidas
com FCM no presente estudo pode ser justificado
devido a grande concentrac¢do de fibras, que ao ser
consumida possui efeito geleificante no estdbmago,
aumentando o tempo necessario para a glicose ser
absorvida pelo organismo e, consequentemente, a
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