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ELABORAGAO E ANALISE SENSORIAL DE EMPANADOS DE FRANGO DO TIPO
NUGGET COM BIOMASSA DE BANANA VERDE

TEMA: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM



RESTRIGOES ALIMENTARES

Bernardes,V.T. (1), Mello, C.A. (2), Gongalves, E.M. (2), Almeida, N. (2)
1. Discente do Curso de Nutricdo da Faculdade Arthur Sa Earp Neto-FASE, RJ, Brasil
2. Docente do Curso de Nutricdo da Faculdade Arthur Sa Earp Neto-FASE, RJ, Brasil

RESUMO: A biomassa de banana verde (BW) é rica em flavonoides e amido resistente. E um
alimento funcional , além de poder ser utilizados por pessoas com diabetes, hipercolesterolemia e
doenga celiaca. Ao longo dos anos, os consumidores buscam por produtos de facil e rapido preparo
que oferecam caracteristicas funcionais visando melhor qualidade de vida. O objetivo é elaborar
nugget (N) com BW e -verificar a aceitacdo pelos consumidores. Os ingredientes foram
selecionados, pesados e misturados em processador. Os nuggets foram assados e submetidos ao
teste sensorial de escala hedbnica de 9 pontos no Laboratério de Técnica Dietética da FASE: FO
(nugget comercial), F15 (15% BBV) e F25 (25% BBV) Os ingredientes para elaboragédo dos nuggets
foram: frango, sal, acafrdo da terra, alho e cebola, azeite, BBV, flocos de milho e ovos.
Participaram 100 pessoas. A pesquisa foi aprovada pelo CEP da FASE (CAAE
83368718.4 .0000.5245). Os resultados foram tabulados e submetidos ao teste ANOVA e Dunnet
com nivel de significAncia 0,05 e indice de aceitabilidade (I.A.) de DUTCOSKY. A composi¢ao macro
nutrientes foi avaliada com base na tabela da TACO. O I.A. ( 70%- boa aceitacdo) foi 88,2% para
FO, 65 ,77% para F15 e 78,11% para F25. Verificou-se diferengca minima significativa (OMS) entre
as amostras pela-ANOVA. Pelo teste Dunnett, a F15 difere do FO, obtendo OMS de 1,86. Com
relacdo a F25 e a FO nao ha OMS, obtendo OMS de O,76. O produto F25 tém maior teor proteico
(32,69%), caldrico (461,5 kcal%) e fibras (5,69%) e menores teores de gorduras (4g%), baixo custo
sendo isento de aditivos quimicos. Concluiu-se: é vidvel substituicdo do FO pelo F25 com base na
aceitabilidade e valor nutricional mas é necessario avaliar critérios de demanda , concorréncia e
custo de mercado. As formulagdes contribuirdo para sustentabilidade e geracdo de renda para
familias das regides de plantio de BBV.

Palavras-chave: novos produtos alimenticios, gastronomia, consumidores, alimentos funcionais.

AVALIAGAO DO TEOR DE PROTEINAS EM ALIMENTOS/SUPLEMENTOS COM ALEGAGAO
DE FONTE DE PROTEINAS

TEMA: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Ruiz, L.F.G. (1), Uekane, T.M. (2)
1. Discente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal Fluminense - UFF, RJ, Brasil.
2. Docente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal Fluminense - UFF, RJ, Brasil.

RESUMO: O mercado alimenticio brasileiro tem apresentado diversas inovagdes para atrair mais
consumidores, como o aumento da quantidade de proteinas por porgéo, visando o publico de atletas
e consumidores interessados em suplementagao protéica. Entretanto, nem todos esses produtos
inovadores seguem a legislagdo vigente, que alega que os rétulos de alimentos com os atributos
“fonte” e “alto conteudo” de proteinas devem cumprir os requisitos estabelecidos na RDC no 54 de
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2012 de ter no minimo 6 e 12 gramas por por¢céo de alimento, respectivamente. Além disso, alguns
produtos ndo apresentam a quantidade de proteina indicada no rétulo nutricional, implicando em
enganacao dos consumidores. O objetivo desta pesquisa foi mensurar o valor proteico em
alimentos/suplementos com alegagéo no rétulo de “fonte de proteinas”, através do método oficial de
Kjeldahl descrito pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC) e comparar sua rotulagem
nutricional com base na legislacdo vigente. Foram analisados diversos alimentos adquiridos no
comércio local e codificados como ML, NWC, AD, AC, L, Q, PSA, PSV e BC. Dos alimentos
analisados, 67% estavam em desacordo com os valores apresentados nos rétulos, considerando um
coeficiente de variacao inferior a 5%. Esta divergéncia pode ser devido a diferengas no método de
analise quimica utilizado pela industria e neste estudo, no calculo da rotulagem nutricional e na
densidade dos produtos liquidos, podendo ocorrer variagdo no momento de pesagem. Um exemplo
dos resultados é a diferenca significativa em relagcao ao valor relatado no rétulo da Proteina de Soja
texturizada V (PSV), apresentando 15% a menos de proteina do que o valor informado. A presente
pesquisa avaliou a qualidade de alguns produtos comercializados no mercado brasileiro, a fim de
garantir a qualidade e seguranga dos consumidores, e observou a presencga de divergéncias nas
informagdes nutricionais presentes em alguns alimentos analisados,que pode ser motivo de atengéo
pelos consumidores.

Palavras chave: andlise de alimentos, controle de qualidade, Kjelahl.

ASSOCIAGAO DO CONSUMO ALIMENTAR POR DIFERENTES GRAUS DE PROCESSAMENTO E
O EXCESSO DE PESO EM ESCOLARES DO RIO DE JANEIRO

TEMA: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Silva, P.S. (1), Rodrigues, L.G. (2)

1. Discente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro- UNIRIO, RJ,
Brasil.

2. Docente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro- UNIRIO, RJ,
Brasil

RESUMO: A OMS considera o excesso de peso e a obesidade na infancia como problemas de
Saude Publica, pelas consequéncias na vida da crianga e do adolescente e por predispor o
desenvolvimento de Doengas Cronicas Nao Transmissiveis. O objetivo foi verificar a associagao da
presenca de excesso de peso e consumo alimentar segundo o grau de processamento em escolares
de escolas municipais de ensino da zona sul do Rio de Janeiro, através de estudo transversal
observacional descritivo, com coleta de variaveis sociodemograficas, clinicas, dietéticas,
antropométricas e laboratoriais. Foram avaliados 233 escolares (51,9% sexo feminino), com 10,5+2,7
anos. O perfil antropométrico pelo IMC/I foi: 53,2% eutrdéficos, 23,2% sobrepeso, 17,1% obesos e
6,4% baixo peso. Houve menor consumo de arroz e feijao (p= 0,022 e p= 0,019) e maior consumo de
queijo prato e sucos em po6 (p=0,018 e p=0,004) pelos portadores de excesso de peso. Os produtos
processados e ultraprocessados foram os mesmos entre os escolares independente do peso corporal
(achocolatado, biscoito recheado, guloseimas, margarina, macarrdo instantaneo, pao de forma, pao
francés, refrigerante, suco em po6, suco UHT). Encontrada menor prevaléncia de consumo de leite
pelos escolares com excesso de peso (36,6%) e maior prevaléncia de consumo de refrigerantes
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pelos sem excesso de peso. Verificou-se relagdo mais distante entre o consumo concomitante de
arroz e feijao pelos escolares sem excesso de peso e baixo consumo de frutas, legumes e verduras,
sem diferencga na prevaléncia do consumo de frutas entre os grupos (33% e 32,8%, respectivamente).
O consumo de vegetal B ndo foi verificado entre os sem excesso de peso e o grupo dos vegetais A
sequer foi elencado entre os alimentos mais consumidos por ambos os grupos. Conhecer o perfil de
consumo alimentar do escolares permite que hajam intervencbes de impacto em saude, com
consequéncias benéficas na vida adulta.

Palavras chave: alimentos industrializados, consumo, escolares, sobrepeso.
Financiamento: CNPq

ELABORAGAO DE BISCOITO TIPO “COOKIE” A PARTIR DA FARINHA DE LENTILHA
VERMELHA

TEMA: TECNOLOGIA E PRODUCAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS
Oliveira, J.J.L. (1), Vitério, P.S.A. (1), Daiana, N.Q.A. (2)

1. Discente do Curso de Nutricao da Faculdade Bezerra de Araujo — FABA, RJ, Brasil.
2. Docente do Curso de Nutricdo da Faculdade Bezerra de Aratjo — FABA, RJ, Brasil.

RESUMO: A lentilha vermelha (Lens culinaris) € uma leguminosa que apresenta em sua composi¢ao
majoritariamente carboidrato, onde parte deste macronutriente € fibra. Além disso, a literatura reporta
que esse grao é boa fonte de proteina de baixo valor bioldgico, vitaminas e minerais. A tmara é um
fruto tipico do Oriente Médio, que tem ganhando mercado, na forma desidratada, devido suas
caracteristicas tecnolégicas e poder de dogura na preparagdo a qual € associada. O objetivo deste
trabalho foi elaborar um biscoito tipo cookie isento de gluten e adigdo de agucar. Para a elaboragao
do biscoito tipo “cookie” foram utilizados 40% farinha de lentilha vermelha, 36.1% banana, 20%
tdmara, 2,4% o6leo e 1,2% canela. Todos os ingredientes foram adquiridos em estabelecimentos
comerciais da cidade do Rio de janeiro. Para a anadlise sensorial e a intengao de compra foi utilizada
escala hedonica estruturada em 9 pontos, variando de 1 “desgostei muitissimo” a 9 “gostei
muitissimo”, foi aplicado em 120 pessoas de uma faculdade privada localizada na Zona Oeste do Rio
de Janeiro, entre alunos e funcionarios com idade acima de 18 anos. O percentual encontrado em
cada atributo 98% cor, 95% textura, 96% aroma, 99% sabor, 97% impressao global foram obtidos a
partir do somatdrio dos 4 pontos da escala onde sugerem que as pessoas gostaram do biscoito e
88% intencdo de compra favoravel. Concluiu-se que o biscoito tipo “cookie” sem gluten de farinha de
lentilha vermelha obteve uma boa aceitagdo, sendo uma boa opg¢do de lanche para individuos
portadores de doenga celiaca além de uma 6tima opgdo também para o publico diabético e
hipertenso.

Palavras-chaves: andlise sensorial, doenca celiaca, gluten free, tamara.

ASSOCIAGAO ENTRE ADIPOSIDADE CENTRAL, PERFIL LIPIDICO E PRESSAO ARTERIAL EM
ESCOLARES DE ESCOLAS MUNICIPAIS DA ZONA SUL DO RIO DE JANEIRO



TEMA: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Silva, S. L. (1), Rodrigues. L.G. (2)

1. Discente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro — UNIRIO, RJ,
Brasil

2. Docente do curso de Nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro — UNIRIO, RJ,
Brasil

RESUMO: A hipertensao arterial sistémica (HAS) é um problema grave de saude publica no Brasil e
no mundo, caracterizada como uma das causas mais comuns de patologias cardiovasculares.
Estudos tém demonstrado que a pressao elevada na infancia pode ser um fator preditivo de HAS na
vida adulta, alguns fatores tém sido consistentemente reconhecidos como estando associados a
niveis mais elevados de pressao arterial na crianga, dando destaque a histéria familiar positiva para
HAS, obesidade e dislipidemia. O objetivo do estudo foi descrever a associagdo entre excesso de
peso, adiposidade central, pressao arterial e perfil lipidico em escolares do municipio da Zona Sul do
RJ, através de um estudo observacional com delineamento transversal, no qual foram coletadas
variaveis antropométricas, dietéticas, laboratorial e soécio demograficas. Foram avaliados 1.061
escolares com idade de 10,7+2,8 anos, sendo 52,2% do sexo feminino. Dentre esses 9%
apresentaram magreza, 55% eutrofia e 36% excesso de peso. Observou-se também que 4,9% (n=51)
apresentavam pré-hipertensao, e 3,4% (n= 35) hipertensédo arterial, tendo uma prevaléncia de
alteracdo de 6,5% para PAS (103,7+11,1mmHg) e 3,8% na PAD (61,2 £ 7,9mmHg). Houve
associagao significativa entre o excesso de peso e de excesso de gordura na regido central e
alteragcao da PA (p valor=0,00). A maior prevaléncia de alteragdo encontrada foi no perfil lipidico,
dando destaque ao CT (28%), seguidos de HDL (27%), TG (25%) e LDL (15%). Houve associagao
estatisticamente significativa entre HDL-c, LDL-c com o RCAE (p = 0,002), indicando que as
alteragdes desses niveis séricos estdo associadas a riscos para saude. Em contrapartida nao foi
encontrada associagao positiva entre TG e CT com o RCAE. Os resultados obtidos apontam para
uma prevaléncia elevada de escolares com excesso de peso e ja estava presente alteragdo de
pressdo arterial e niveis de LDL e HDL, sendo encontrada associagdo com a presenga de
adiposidade central.

Palavras chave: escolar, obesidade, pressao arterial, adiposidade.
Fontes de financiamento: CNPq

RELATO DE EXPERIENCIA: MAIO, MES DA CONSCIENCIA CELIACA, CONQUISTAS E
DESAFIOS DOS CONSUMIDORES CELIACOS NO ESTADO DO PIAUI

TEMA: LEGISLACAO E EXIGIBILIDADE DO DIREITO DO CELIACO.

Bento, C.M.C. (1), Alberto, N.S.M.C. (2), Silveira, E.R. (3), Silva, K.K.L. (4).

1. Docente do Curso de Direito do Centro Universitario UNINOVAFAPI, PI, Brasil.
2. Docente do Curso de Nutricdo do Centro Universitario UNINOVAFAPI, PI, Brasil.
3. Discente do Curso de Nutricdo do Centro Universitario, PI, Brasil.

4. Discente do Curso de Direito do Centro Universitario UNINOVAFAPI, PI, Brasil.
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RESUMO: A abordagem das conquistas e desafios dos consumidores celiacos partiu da constatagéo
da vigéncia e descumprimento das Leis estaduais n® 7.007/2017(Lei das Gbndolas) e n° 7.028/2017
(Lei dos Cardapios), visando a ampliagdo do direito a informagdo e a seguranga, na oferta de
alimentos isentos de gluten. Objetivou a divulgagdo e o cumprimento das referidas leis estaduais
pelos segmentos alimenticios. Teve formatagao de projeto de extensédo interdisciplinar proposto pelo
Grupo de Pesquisa GPSSAN/UNINOVAFAPI, apoiado pelas Coordenacgdes dos Cursos de Direito e
Nutricdo, FENACELBRA e Grupo de Celiacos do Piaui. Compreendeu doze horas aulas e aconteceu
no dia 06 de junho de 2018, na praga de eventos UNINOVAFAPI. Envolveu a comunidade
UNINOVAFAPI. O ciclo de palestras compreendeu relato de experiéncia; exposi¢ao de nutricionista
acerca de prevencao da contaminagao cruzada; abordagem clinica da DC por médica gastropediatra
e exposicdo de advogada sobre as conquistas e desafios nas relagdes de consumo das pessoas
celiacas, no ambito estadual. A mesa de compromissos proposta pelo GPSSAN incluiu representante
do Grupo de Celiacos do Piaui, PROCON/PIAUI, CONSEA/PI, Fundagdo Municipal de Saude,
Sindicato de Bares e Restaurantes, Rede de Supermercados Carvalho e SESC/PIAUI — Mesa Brasil.
Constatou-se que o efetivo cumprimento das referidas leis estaduais apresenta-se como desafio tanto
para os consumidores celiacos, quanto para os segmentos alimenticios, na medida em que exige
capacitacao dos fornecedores atingidos, no sentido de adogédo de boas praticas para prevencéo de
contaminagao cruzada dos alimentos isentos de gluten. Como resultado pratico do evento, obteve-se
0 compromisso dos diversos segmentos presentes, de acordo com o seu dmbito de competéncia,
quanto as agdes de divulgacdo e de capacitacdo dos respectivos segmentos alimenticios, para
efetivo cumprimento das Leis epigrafadas. Concluiu-se, pela necessidade de novas acgbes e de
acompanhamento do cumprimento das referidas leis estaduais, sobretudo, por parte do Ministério
Publico Estadual.

Palavras Chave: consumidor celiaco, conquistas, desafios, leis, Estado do Piaui.

ANALISE SENSORIAL DE IOGURTES ORGANICOS COM OU SEM LACTOSE NATURAL E
SABORIZADOS

TEMA: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM
RESTRICOES ALIMENTARES.

Oliveira, A.C.V. (1), Pires, M.B.F. (1), Alencar, L.C.T (1), Rodrigues, L. (2)

1. Discente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro — UNIRIO,
RJ, Brasil.

2. Docente Associada do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro —
UNIRIO, RJ, Brasil.

RESUMO: A procura por produtos orgénicos tem crescido de forma exponencial e sendo bastante
explorada e adotada pelos profissionais de nutricdo, a fim de se obter uma alimentagdo mais
saudavel e livre de aditivos e defensivos prejudiciais a saude. Assim como se faz necessaria uma
maior adaptacdo do mercado em ofertar produtos para pessoas com restrigdo alimentar. O objetivo
do presente trabalho foi realizar analise sensorial e intengdo de compra de iogurtes com certificagéo
organica natural e saborizados com mel e polpa de morango acrescido de 1% sacarose nas versdes
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com e sem lactose. De forma previamente randomizada, foram ofertados os seis tipos de iogurte a
120 individuos nao treinados, de ambos os sexos, que avaliaram os parametros cor, aroma, textura,
sabor e avaliagdo global em uma escala de 1 a 9, seguido de uma avaliagédo de intengdo de compra
em uma escala de 1 a 4. Cada amostra foi oferecida separadamente, intercaladas com a instrugao de
consumo de agua para limpeza do paladar e o pedido de preenchimento de uma ficha. Como
resultado encontramos um publico majoritariamente do sexo feminino (55,6%), com idade entre 19 e
29 anos (39,3%) e residentes da Zona Norte do Rio de Janeiro (36,6%), com ensino médio completo
(46,2%) e consumidor de organicos (60,9%). A analise sensorial evidenciou boa aceitagcao global dos
produtos, sendo 45% para iogurte natural com Lactose e 83,9% para Morango com Lactose. A
comparagdo entre os resultados demonstrou que nado ha diferenga significativa na percepgao
sensorial do produto com lactose quando comparado ao sem lactose nos parametros escolhidos para
a realizacao da analise, tendo os percentuais valores proximos. Conclui-se que a retirada da lactose
ndo altera as percepgbes de cor, aroma, textura e sabor de forma significativa, mantendo as
caracteristicas do produto e sua aceitagdo mercadolégica consideravel.

Palavras chave: iogurte, alimento orgéanico, lactose, analise sensorial
Apoio: Fazenda Vale das Palmeiras (CNPJ: 02.487.623/0001-66).

ANALISE SENSORIAL DE QUEIJOS TIPO COTTAGE E MINAS PADRAO DE PRODUCAO
ORGANICA

TEMA: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Souza, C.M. (1), Oliveira, A.C.M. (1), Rodrigues, L.G. (2)

1. Discente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro — UNIRIO,
RJ, Brasil.

2. Docente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro — UNIRIO,
RJ, Brasil.

RESUMO: A Nutrigdo agrega conhecimentos que vao além das caracteristicas nutricionais dos
alimentos, envolvendo também os demais processos para sua obtencdo. E sabido que alimentos de
produgado organica sao importantes pelo ndo uso de agrotéxicos, mas também ela envolve a nao
utilizacado de antibioticos na criagdo de gado de leite para a fabricagédo de laticinios, fator importante
contra a possibilidade de conferir efeitos deletérios ao consumidor, como o desenvolvimento de
alergias. Com isso, o objetivo do estudo foi realizar analise sensorial de queijos de produgao
organica. Foram utilizados queijos tipo cottage e minas padrdo para a realizagdo dos testes
sensoriais de aceitagao e intengdo de compra com 120 julgadores nao treinados, de ambos os sexos,
que analisaram os atributos cor, aroma, sabor e textura além da avaliacao global. As amostras foram
entregues de forma monadica, sendo ingerida agua entre a analise de cada amostra para a limpeza
do paladar. A analise sensorial demonstrou aceitagdo acima de 80% para os atributos de cor, sabor,
aroma e textura e da avaliagdo global para ambos os queijos analisados. No teste de intengéo de
compra, a aceitagao foi satisfatéria para o cottage (72,5%) e minas padrao (90%). Conclui-se que, os
queijos foram aceitos sensorialmente pelos consumidores através dos testes de aceitagdo e intengao
de compra. Estes alimentos se tornam interessantes por serem produzidos a partir de um sistema
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que visa a melhor qualidade de vida, tentando proporcionar melhor qualidade do alimento € menor
risco a saude, sendo importante como uma possivel prevengéo secundaria a alergias.

Palavras chave: analise sensorial, queijo, produgao organica, laticinios.
Apoio: Fazenda Vale das Palmeiras.

BROWNIE DE FARINHA DE ARROZ (N.C) NEGRO E MATCHA

TEMA: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM
RESTRICOES ALIMENTARES

Verli, G. A. (1), Melo, R. S. (1), Coutinho, R. C. (1), Pires, T. M. (1)
1. Discente do curso de nutricdo da Faculdade Bezerra de Araujo — FABA, RJ, Brasil

RESUMO: A doenca celiaca é causada pela intolerancia ao glaten, uma proteina encontrada no trigo,
aveia, cevada entre outros. Brownie € uma sobremesa de chocolate que em sua composicao
encontra-se farinha de trigo. Por este motivo, esse produto tradicionalmente ndo é adequado ao
publico celiaco. Para a elaboragao do brownie foi utilizada a farinha de arroz negro, quando
comparada ao arroz branco apresenta 20% a mais de proteinas e 30% a mais de fibras, além de
conter menor teor lipidico. Outro ingrediente que melhorou o perfil nutricional do brownie deste estudo
€ a Matcha, cuja matéria prima apresenta compostos bioativos como polifendis e flavonoides.
Mediante a este fato esse trabalho objetivou elaborar um brownie sem gliuten e com alto valor
nutritivo visando oferecer um produto adequado a esse nicho de pessoas. O chocolate 70% (29%), o
acucar mascavo (20%), o ovo (20%), a farinha de arroz negro (15%), a matcha (7%), a manteiga
(7%) e o cacau (5%) foram utilizados como ingredientes. O brownie foi avaliado sensorialmente
através de escala hedénica estruturada com 9 pontos, variando de 1 “gostei extremamente” a 9
“‘desgostei extremamente”, com 100 individuos com idade entre 19 e 47 anos. Onde 49%
evidenciaram ter gostado extremamente e 41% gostaram muito. Os atributos sensoriais (aroma,
textura e sabor) tiveram um resultado positivo de 33% de aceitagao. Conclui-se que o brownie possui
boa aceitacdo sendo uma boa opgao de sobremesa para individuos portadores de doenga celiaca e
mostra também que é possivel a substituicao total da farinha de trigo e de outras matérias primas que
contenham gluten em sua composig¢ao, favorecendo o seu consumo sem alterar na aceitabilidade e
agregando maior valor nutricional.

Palavras chave: brownie, farinha de arroz negro, matcha.

TEOR DE PROANTOCIANOIDINAS, CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E DESEMPENHO NA
COCGAO DE MASSA ALIMENTICIA INTEGRAL DE ARROZ VERMELHO (Oryza sativa L.)
Tema: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS

Silva, A.S. (1), Minguita, A.P.S. (2), Barbosa, M.I.M.J. (3)
1. Discente do Curso de P6s-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFRRJ, RJ,
Brasil.
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2. Técnica da Embrapa Agroindustria de Alimentos, RJ, Brasil.
3. Docente do Curso de Pés-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFRRJ, RJ,
Brasil.

RESUMO: Um dos ingredientes mais utilizados no desenvolvimento de alimentos para celiacos é a
farinha refinada de arroz branco, que apresenta elevado valor energético, e baixo teor de fibras e
minerais. Nesse contexto, & importante o estudo de matérias-primas alternativas, que além de nao
conterem gluten, contribuam para a melhoria da qualidade nutricional e funcional dos alimentos. O
arroz vermelho é naturalmente isento de gluten, que apesar de ser composto majoritariamente por
amido, é fonte de fibras, de proteinas e de compostos bioativos. A proantocianoidinas é o pigmento
do cereal integral, que apresenta capacidade antioxidante, anti hiperglicémica e anti hipertensiva. O
objetivo deste estudo foi elaborar e caracterizar quimica e tecnologicamente uma massa alimenticia
utilizando farinha de arroz vermelho integral (FAVI). A massa alimenticia formato de parafuso foi
elaborada com FAVI, ovo em pd e agua. Apos a elaboragdo da massa foram realizados os testes de
tempo de cozimento, aumento de volume do produto, aumento de volume do produto cozido e perda
de sdlidos soluveis na dgua de coccado, além do teor de proantocianoidinas totais e a capacidade
antioxidante. A massa apresentou tempo de cocgdo de aproximadamente 3 minutos,
significativamente menor que o das massas tradicionais (8 minutos), o aumento de peso e volume foi
de 254,13% e de 128%, respectivamente e foi observada baixa perda de sélidos soluveis (2%) na
agua de cocgao. Quanto a capacidade antioxidante, a massa apresentou 54% de SRL, 0,86 vezes
menor em relagdo amostras de arroz vermelho asiaticos e 50 mg/g de proantocianoidinas, teor 2,3
vezes maior quando comparado a amostras de arroz vermelho integral da América do Norte.
Conclui-se que foi possivel desenvolver massa alimenticia com FAVI, com excelente desempenho na
cocgdo, sem adicdo de aditivos tradicionalmente utilizados (goma xantana e CMC) e com
proantocianoidinas, que além de conferir cor, apresenta capacidade antioxidante, anti hiperglicémica
e anti hipertensiva.

Palavras chave: cereal, macarrdo, composto bioativo, tanino condensado, qualidade nutricional e
funcional.
Agradecimentos: CNPq, FAPERJ e EMBRAPA.

LEVANTAMENTO PRELIMINAR SOBRE ACESSO DE PORTADORES DE ALERGIAS E
INTOLERANCIAS ALIMENTARES A ALIMENTAGAO ADEQUADA NA UFRRJ: DO DIAGNOSTICO
A ACAO

TEMA: SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

Junior, C. V. F. (1), Souza, J. E. (1), Silva, A. A. (2), Barbosa, M. . M. J. (3)

1. Discente do Curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro — UFRRJ, RJ, Brasil.

2. Discente do Programa de Pés-graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro — UFRRJ, RJ, Brasil.

3. Docente do Curso de graduagdo em Engenharia de Alimentos da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro — UFRRJ, RJ, Brasil.
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RESUMO: Infelizmente, no Brasil, a inseguranga alimentar da populagdo celiaca constitui uma
grande fragilidade, e se faz presente em diferentes aspectos, principalmente no direito de acesso a
alimentacao “fora de casa”. Nesse sentido, é necessario o fortalecimento de agdes que contribuam
para o desenvolvimento de politicas publicas que permitam a populagdo celiaca o acesso a
alimentagdo adequada em diferentes ambientes, principalmente no Universitario. Este trabalho teve
como objetivo realizar um diagndstico preliminar sobre o numero de portadores de intolerancias
alimentares e o nivel conhecimento sobre o assunto da comunidade da UFRRJ, visando a criagao
e/ou ampliacdo da oferta de alimentos no campus universitario. Foi elaborado um questionario
composto por 13 perguntas que abrangeram o perfil, local de alimentagdo, grau de conhecimento
sobre o tema, tipo de intolerancia ou alergia alimentar e a percepgéo do entrevistado sobre a
disponibilidade de alimentos para individuos com restricdo alimentar na UFRRJ e no entorno. O
formulario foi disponibilizado, no periodo de 8/01 a 06/02/2019 em plataforma digital (Google) e na
plataforma SIGAA (Sistema académica) da UFRRJ. Foram obtidas 119 respostas, sendo que deste
total, 25 pessoas (21%) apresentavam alguma intolerancia e/ou alergia alimentar. Do total com
restricdo, 56% apresentavam intolerancia a lactose e 2 pessoas (8%) intolerantes ao gluten. Dentre
algumas dificuldades, foi citada a falta de locais que fornegam alimentos especificos para intolerantes
ao gluten ou lactose, e nos poucos locais disponiveis, custo desses produtos é elevado e/ou
especificagdes nas embalagens dos alimentos ndo séo confiaveis. Estes resultados contribuirdo para
o desenvolvimento de estratégias e agdes para maior difusdo de informagdes relacionadas ao tema e
sensibilizacdo da Administragdo superior da UFRRJ para o desenvolvimento de politicas publicas
especificas que ampliem o acesso de individuos com intolerancia e/ou alergias alimentares, no
restaurante universitario, bem como em outros ambientes de alimentacao coletiva, como quiosques e
cantinas.

Palavras chave: inseguranca alimentar, alimentacdo adequada, politicas publicas, restaurante
universitario.
Fontes de financiamento: CNPq (CNPg/MCTIC N 016/2016), FAPERJ e PROEXT-UFRRJ.

ELABORAGAO E ANALISE SENSORIAL DE BISCOITO PRODUZIDO COM FARINHA DE
GRAO DE BICO

TEMA: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS.

Oliveira, J.M. (1), Farias, R.N.S. (1)
1. Discente do Curso de Nutricdo da Faculdade Bezerra de Aratjo — FABA, RJ, Brasil

RESUMO: A preocupacdo com as demandas por novos produtos saudaveis pelas industrias de
alimentos tem levado a buscar alternativas viaveis de aproveitamento e geragao de novos produtos
alimenticios isentos de gluten. Diante desta realidade, tivemos como motivagdo o desenvolvimento do
biscoito a partir da farinha de grdo de bico que agrega valor na alimentagdo de adultos e criangas
portadores da doenga celiaca. A farinha de gréo de bico utilizada na elaboragdo do biscoito foi
adquirida a partir da trituragdo do grdo de bico, tornando-se uma alternativa na substituicao da farinha
de trigo normalmente utilizada na producdo desse tipo de biscoito. Segundo dados da literatura, o
grao-de-bico é fonte de proteinas, carboidratos, minerais, vitaminas e fibras. Diferencia-se das outras
leguminosas por sua digestibilidade, e baixo teor de substancias antinutricionais. Na elaboracdo do
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biscoito com farinha de gréo de bico, foram utilizados 37,59% farinha de grdo de bico, 18,80% de
amido de milho, 30,08% manteiga com sal e 13,53% de acucar demerara. Todos os ingredientes
foram adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade do rio de janeiro. Para a analise
sensorial foi utilizada escala hedénica estruturada em 9 pontos, variando de 1 “desgostei muitissimo”
a 9 “gostei muitissimo”, com os seguintes atributo de avaliagéo cor, textura, aroma e sabor que foi
aplicado em 116 pessoas de uma faculdade privada, entre alunos e funcionarios com idade acima de
18 anos. Foi encontrada uma média para cada item da escala hedbnica que nos dizem que as
pessoas gostaram do biscoito, 86,20% gostei muitissimo, 62,06% gostei muito, 20,68% gostei
moderadamente e 4,31% gostei ligeiramente. Concluiu-se que o biscoito com farinha de grao de bico
sem gluten obteve uma boa aceitagao, sendo uma boa op¢ao de lanche
para individuos portadores de doenga celiaca além de uma 6tima opgdo também para outros
publicos.

Palavras chave: analise sensorial, doenga celiaca, gluten free, gréo de bico.

FARINHA GERMINADA DE MILHETO: INGREDIENTE NUTRITIVO E VERSATIL PARA
PRODUGAO DE ALIMENTOS SEM GLUTEN

TEMA: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM
RESTRICOES ALIMENTARES.

Dias-Martins, A.M. (1), Carvalho, C.W.P. (2), Moura, M.J.S. (3), Trombete, F. (4)

1. Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFRRJ, RJ, Brasil

2. Pesquisador da Embrapa Agroindustria de Alimentos e docente colaborador do Programa de Pds
Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRRJ, RJ, Brasil

3. Graduanda do Curso de Engenharia de Alimentos — UFRRJ, RJ, Brasil

4. Professor do Departamento de Engenharia de Alimentos, UFSJ, MG, Brasil

RESUMO: Uma tendéncia mundial dos empreendedores é buscar ingredientes nutritivos isentos de
gluten para desenvolver produtos para celiacos, sensiveis ou adeptos ao estilo alimentar. Neste
contexto, a industria de alimentos tem buscado tipos de processamento que possam tanto, garantir a
seguranga dos alimentos, quanto melhorar suas propriedades nutricionais. A germinagao de gréaos
tem sido vista como um processamento de grande potencial para fabricacdo de ingredientes em
virtude dos consumidores associarem esses alimentos a expectativas positivas como “mais natural” e
‘mais saudavel’. O milheto, cereal produzido no Brasil, mas ainda desconhecido por muitos
brasileiros, € um grdo muito consumido por africanos principalmente na forma de farinha germinada.
Assim, o objetivo do trabalho foi produzir farinha integral germinada de graos de milheto (Pennisetum
glaucum L. R. Br) e avaliar os potenciais nutricionais e tecnoldgicos deste ingrediente. Os graos
foram imersos em agua por 4 h e germinados com temperatura e umidade relativa controladas (300C/
90% UR) por 48 h. Posteriormente, foram secos em estufa de 30 oC por 24h e moidos em moinho de
martelos para obtencdo da farinha. A composigao centesimal e as propriedades tecnolégicas como
viscosidade e indice de solubilidade em agua foram avaliadas. Quanto composi¢ao nutricional, a
farinha mostrou ser um ingrediente nutritivo, pois pode ser classificada pela RDC 54/2012 da ANVISA
como fonte de proteinas, fibras alimentares e minerais tais como zinco, ferro e magnésio. Quanto as
propriedades tecnolégicas, a farinha apresentou reduzida viscosidade de pasta, baixa tendéncia a
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retrogradacdo e alta solubilidade em &gua. Estas caracteristicas a tornam uma alternativa util para
enriquecer produtos como pdes congelados e desenvolver sopas ou bebidas vegetais. Assim, os
resultados demonstraram que a farinha integral germinada de milheto pode ser ingrediente nutritivo e
versatil para ser comercializado pela industria de alimentos e promover o enriquecimento nutricional
de alimentos sem gluten.

Palavras chave: celiacos, germinacao, processamento, Pennisetum glaucum L.R.Br

SNACKS INTEGRAIS DE MILHETO: OPGAO NUTRITIVA E PRATICA PARA CELIACOS
TEMA: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS

Dias-Martins, A.M. (1), Carvalho, C.W.P. (2), Moura, M.J.S. (3), Menezes, N. (4)

1. Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFRRJ, RJ, Brasil

2. Pesquisador da Embrapa Agroindustria de Alimentos e docente colaborador do Programa de Pés
Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRRJ, RJ, Brasil

3. Graduanda do curso de Engenharia de Alimentos — UFRRJ, RJ, Brasil

4. Analista da Embrapa Agroindustria de Alimentos, RJ, Brasil

RESUMO: Snacks sdo produtos praticos, saborosos, crocantes e muito consumidos em todo o
mundo. Contudo, a maioria dos snacks disponiveis atualmente no mercado, possuem alto teor de
sédio, baixo teor de fibras alimentares e, em sua maioria, ndo sao produzidos com cereais integrais,
fatores que do ponto de vista nutricional, ndo estimulam o seu consumo. Assim, um dos grandes
desafios para industria de alimentos é desenvolver snacks com maior apelo de saudabilidade para
que possam assim, desmistificar que todos esses alimentos possuem reduzido valor nutricional.
Milheto, cereal isento de gluten, de baixo valor comercial e ndo transgénico, € produzido no Brasil ha
mais de 50 anos porém, ainda nédo utilizado pela industria alimenticia por desconhecimento. Desta
forma, o objetivo deste trabalho foi produzir snacks aerados através do uso da extrusao termoplastica
e, avaliar seu potencial tecnoldgico e nutricional. Os grdos de milheto (Pennisetum glaucum L. R. Br)
foram moidos e processados em extrusora dupla-rosca em condigdes para obtencéo de snacks, que
foram secos a 60 oC por 4 h, de forma a adquirir textura crocante. Eles foram avaliados quanto a
composigao centesimal e energia mecanica especifica e caracteristicas funcionais, tais como a
densidade aparente e indices de expansdo radial (IER) e longitudinal (IEL). A energia mecanica
média obtida no processo foi de 843 kJ/kg, densidade aparente de 253 kg/m 3 e IER e IES de 6,02 e
0,93, respectivamente. Foi verificado que um pacote de 50 g de snacks de milheto possuem 170 kcal
podendo suprir 18% do valor diario (%VD) de fibras alimentares e 8% (%VD) do teor de proteinas,
segundo a RDC 360/2003 da ANVISA. Assim, os resultados mostraram que grdos de milheto
integrais possuem potencial para serem utilizados para produ¢do de snacks integrais nutritivos de
baixo custo e, ainda podem ser tornar opcao pratica para diversificagdo alimentar de celiacos.

Palavras chave: celiacos, biscoito, processamento, cereais.
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ELABORAGAO E ANALISE SENSORIAL DE PAO ISENTO DE GLUTEN A PARTIR DE FARINHA
DE FEIJAO BRANCO (Phaseolus vulgaris L.)

TEMA: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS

Martins, G.C. (1), Carvalho, K.G. (1), Lopes, M.S. (1), Santos, A.S. (1)
1. Discente do Curso de Nutricdo da Faculdade Bezerra de Araujo - FABA, RJ, Brasil

RESUMO: A alimentagao do individuo celiaco deve ser completa, equilibrada, variada e saudavel,
além de isenta do gluten. O desenvolvimento de produtos destinados aos celiacos representam
desafios a industria de alimentos, ja que o gluten fortalece a rede dos alvéolos da massa e segura o
CO2 oriundo da fermentagao produzida pelas leveduras. A literatura reporta a utilizagao da farinha de
feijdo branco como uma alternativa na elaboragao de produtos de panificagéo, visto que apresenta
majoritariamente amido e elevada proporgao de proteina. Além disso essa leguminosa possui grande
proporcao de fibras, acido félico, ferro, magnésio, zinco e antioxidantes. Face ao exposto o objetivo
deste trabalho foi desenvolver um pao com a farinha de feijdo branco como mais uma opgao que
atenda esse nicho de individuos. Apds diversos testes para a elaboracado deste pao, foi utilizada a
farinha de feijao branco comercial (29%), 6leo de soja (4%), ovos (26%), leite integral (37%), orégano
(0,1%), chia (2%), carcuma (1%), agucar (0,2%), sal (0,4%) e fermento bioldgico (1%). Para a analise
sensorial e intengdo de compra do produto foi aplicado uma escala hedénica estruturada em 9 pontos
para 120 provadores entre mulheres e homens com faixa etaria entre 18 a 35 anos. Ao término da
analise foi realizado uma média percentual entre as opgbes gostei moderadamente, gostei muito e
gostei extremamente, onde observou-se boa aceitagdo, pois o pao apresentou média de 62% para o
parametro sabor, 77% para cor, 74% para textura, 63% para aroma e 70% para impressao global.
Além disso, para intengao de compra foi obtido 45% na opg¢éo certamente compraria. Conclui-se que
do ponto de vista tecnolégico, foi viavel elaborar pao a partir da farinha de feijdo branco pois
apresentou boa aceitagao por parte dos provadores testados.

Palavras chave: gluten, farinha de feijao branco, celiacos.

AVALIAGAO NUTRICIONAL E TECNOLOGICA DE FARINHAS DE PIPOCA OBTIDAS DE GRAOS
DE MILHETO E SORGO

Tema: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS

Moura, M. J. S. (1), Carvalho, C. W. P. (2), Dias-Martins, A. M. (3)

1. Graduanda do curso de Engenharia de Alimentos —-UFRRJ, RJ, Brasil

2. Pesquisador da Embrapa Agroindustria de Alimentos e docente colaborador do Programa de Pés
Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRRJ, RJ, Brasil

3. Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos -UFRRJ,RJ, Brasil

RESUMO: Pipoca é um produto muito popular no Brasil e tradicionalmente obtida pelo estouro dos
graos de milho. A partir da moagem das pipocas, é possivel obter farinhas integrais que podem ser
utilizadas para variadas formulagdes alimenticias. Milheto (Pennisetum glaucum L. R.Br.) e sorgo
(Sorghum bicolor L.), sdo cereais cultivados no Brasil hda mais de meio século que podem ser
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utilizados para obtencao de pipocas sem gluten. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o
rendimento de pipocas obtidas de grdos de milheto (cultivar BRS 1502 e ADR 9070) e sorgo (cultivar
BR 305) estouradas em pipoqueira elétrica e avaliar a qualidade nutricional e tecnolégica das farinhas
obtidas a partir da moagem destes produtos. Como resultado foi observado que o rendimento das
pipocas produzidas a partir de graos de sorgo foi 24% superior as obtidas de grédos de milheto. Este
resultado demonstra que gréos de milheto possuem um pericarpo mais fino o que promove o menor
rendimento no estouro. Quanto ao aspecto nutricional destas farinhas, observou-se que as farinhas
de milheto possuem valor energético superior ao sorgo entretanto, possuem teor de proteinas e fibras
alimentares 36% e 18% respectivamente superior as de sorgo. Além disso, os Unicos micronutrientes
que as farinhas de milheto possuem inferior ao sorgo sao o ferro e manganés. Quanto a solubilidade
e absorgédo destas farinhas em agua, foi observado que as obtidas de milheto, possuem indice de
solubilidade em agua (ISA) e absorgédo de agua (IAA) similar ao sorgo. Assim, pode-se concluir
comercialmente que as farinhas obtidas de pipoca de milheto podem ser mais caras que as de sorgo
devido seu mais baixo rendimento de estouro. Sob tecnoldgico, ambas farinhas possuem potencial
similar. Contudo, quanto ao aspecto nutricional, as farinhas de pipoca de milheto possuem vantagens
a frente as farinhas de pipoca de sorgo.

Palavras chave: celiacos,farinhas, processamento, cereais.

ELABORAGAO, CARACTERIZAGAO QUIMICA E AVALIAGAO SENSORIAL DE BOLO TIPO
BROWNIE DE BATATA DOCE (Ipomoea batatas) DE POLPA ROXA

TEMA: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM
RESTRIGOES ALIMENTARES.

Oliveira, I.S. (1), Silva, E.A.N. (1), Silva, J.S.T. (1), Mello, C. (2)
1 - Discente do Curso de Nutrigdo da Faculdade Bezerra de Araujo — FABA, RJ, Brasil
2 - Docente do Curso de Nutricdo da Faculdade Bezerra de Aradjo — FABA, RJ, Brasil

RESUMO: A intolerancia ao gluten refere-se a trés tipos de disturbios humanos: doencga celiaca auto
imune, alergia ao trigo e sensibilidade a este nutriente. O tratamento mais apropriado é a adesao a
uma dieta isenta de gluten. A literatura contempla que as antocianinas presentes na batata doce de
polpa roxa (BDPR) sdo pigmentos naturais que pertencem ao grupo dos flavonoides, que
desempenham capacidade antioxidante e sdo capazes de reduzir fatores pré-inflamatérios. E vasto o
numero de estudos que relacionam o uso desses compostos bioativos a prevencado de doengas,
como cancer, principalmente. Sendo assim, esse estudo teve como objetivo elaborar um bolo tipo
Brownie, tendo como base a BDPR, a fim de ser um alimento veiculador desses nutrientes, para
todos os publicos, principalmente ao portador da doenga celiaca. Apds varios testes preliminares, foi
elaborado um bolo que teve em sua composi¢édo 58,6% de BDPR; 29,3% de ovo; 25,6% de agucar
mascavo; 16,4% de manteiga derretida; 11,6% de cacau em pé; 5,5% de semente de abdbora e 5,1%
de fermento em pé. Para a determinagdo da composi¢do centesimal foi utilizada a metodologia
segundo AOAC (2010), e para a analise sensorial o produto foi avaliado a partir da escala heddnica
estruturada em nove pontos, onde 1 assumia a opg¢do “desgostei muitissimo” e 9 “gostei
extremamente”. Mediante a avaliagdo dos resultados, foi possivel observar que o produto apresentou
66% de carboidratos, 8% de lipidios, 26% de proteinas e 3% de cinzas. Ja na analise sensorial, 0
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produto apresentou boa aceitagdo por parte dos provadores, onde a opgao “gostou extremamente”
totalizou 65% para o pardmetro sabor, 61% para cor, 51% para textura e 50% para o aroma.
Conclui-se que € possivel elaborar um bolo tipo Brownie utilizando como base a BDPR para obter um
alimento saboroso e funcional para o publico portador da doenga celiaca.

Palavras chave: tubérculo, batata doce de polpa roxa, antioxidante, celiaco.

DESENVOLVIMENTO E TESTE DE COZIMENTO DE MASSA ALIMENTICIA OBTIDA DA
MANDIOCA (Manihot esculenta Crantz)

TEMA: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS.

Carvalho, K.G. (1), Martins, G.C. (1), Verli, G.A.(1), Medeiros, C.C.S. (1)
1. Discentes do Curso de Nutricdo da Faculdade Bezerra de Araujo - FABA, RJ, Brasil

RESUMO: A mandioca é um dos alimentos mais cultivados e consumidos na alimentagéo brasileira,
tanto por estar disponivel durante grande parte do ano, quanto pelas mais variadas formas de
consumi-la. Porém, esse tubérculo possui elevado teor de umidade, o que dificulta na elaboracdo de
determinados produtos alimenticios, pois traz um impacto diretamente na textura dos mesmos.
Nutricionalmente, a mandioca possui alto teor de calorias, amido e potassio, o que a torna uma boa
opgéao para ser utilizada na produgao de alimentos, visto os aspectos centesimais. Tendo em vista as
caracteristicas apresentadas, o objetivo deste trabalho foi desenvolver uma massa alimenticia fresca
que nao contenha gluten em sua composigéo, feita a partir da mandioca e farinha de arroz. Para a
elaboracdo do produto foram utilizadas as seguintes matérias primas: mandioca (50%), farinha de
arroz comercial (37%), clara de ovo em po6 (6,6%) e gema de ovo (6%). Foram realizadas analises
tecnoldgicas para determinar a qualidade da massa, as quais foram: tempo de cozimento, aumento
de peso do produto cozido, aumento do volume cozido e perda de sodlidos soluveis na agua de
cozimento. O tempo de cozimento observado foi de 540 segundos, o aumento de peso do produto
cozido foi de 1,6 % e o aumento do volume cozido de 1,1%. A massa desenvolvida apresenta
caracteristicas tipicas, uma vez que sua perda de sdlidos sollveis na agua de cozimento foi de
0,48%, e geralmente podem perder até 6%. Conclui-se que do ponto de vista tecnolégico a massa
elaborada com mandioca é viavel, uma vez que se feita assada antes de colocada na massa, a
umidade n&o iria interferir na textura, atingindo caracteristicas adequadas a de uma massa fresca.

Palavras chave: mandioca, gluten, alimento, massa alimenticia.

OTIMIZAGAO DA CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E ACEITACAO SENSORIAL DE CEREAL
MATINAL UTILIZANDO DIFERENTES GENOTIPOS DE SORGO INTEGRAL

TEMA: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENOS.

Chavez, D.W.H. (1), Bernardo, C.O. (1), Ascheri, J.L.R. (2), Carvalho, C.W.P. (2)
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1. Discente do curso de Pds-graduagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRRJ, RJ, Brasil.
2. Pesquisador da Embrapa Agroindustria de Alimentos, RJ, Brasil.

RESUMO: O sorgo é o quinto cereal mais produzido no mundo e possui a vantagem de ser livre de
glaten. Além disso, os produtos a base de grao integral de sorgo podem conter alto teor de fibras e
antioxidantes. Apesar disso, em muitos paises, em especial no Brasil, ainda é necessario mais
estudo, por isso foi elaborado este, com objetivo de melhorar a aceitacdo do consumidor em relagéo
a este cereal. Farinhas de sorgo integral com tanino (BR305) e sem tanino (BRS373) foram
misturadas usando um planejamento de misturas com restrigbes (desenho simples centréide) onde o
sorgo BR305 variou de 0 a 90%, o sorgo BRS373 variou de 0 a 90% e o agucar variou de 0 a 10%.
Essas misturas foram processadas em uma extrusora de parafuso duplo, obtendo-se bolinhas de
cereal matinal. Nos extrudados expandidos foram analisadas as carateristicas antioxidantes e a
aceitacao sensorial. Foi realizada uma otimizagao simultdnea de capacidade antioxidante e aceitagcao
sensorial utilizando a fungéo desejabilidade do software STATISTICA. Os cereais matinais obtidos da
mistura com 90% de BR305 (sorgo com tanino) apresentaram os maiores valores de compostos
fendlicos totais e capacidade antioxidante, assim como valores mais baixos de aceitacdo sensorial,
enquanto os cereais matinais obtidos da mistura com 90% de BRS373 (sorgo sem tanino) obtiveram
resultados contrarios (valores mais baixos de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante, e
valores mais altos de aceitagao sensorial, quando comparados com os cereais matinais com 90% de
BR305). Por outro lado, as amostras com maiores valores de aceitacdo sensorial foram as
produzidas a partir misturas de 45%;45%;10% de BR305, BRS373 e acucar, respectivamente. Por
outro lado, a andlise de desejabilidade recomendou, uma mistura de 76.5% de BR305 (sorgo com
tanino), 13.5% de BRS373 (sorgo sem tanino) e 10% de agucar. Dessa forma, a aceitacao sensorial
de cereal matinal a base de sorgo, com apelo nutricional, pode ser melhorada com a combinagéo de
dois ou mais gendtipos diferentes e a propor¢do de cada um sera de acordo com suas
caracteristicas.

Palavras chave: Cozimento por extrusdo, aceitacdo sensorial, capacidade antioxidante, compostos
fendlicos totais.

EFEITO DA INFORMAGCAO NA ACEITACAO SENSORIAL DE ACHOCOLATADO CONTENDO
SORGO

TEMA: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS.

Bernardo, C.O. (1); Chavez, D. W. H. (1), Ascheri, J. L. R. (2); Carvalho, C. W. P. (2).

1. Discente do Curso de Pés-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRRJ, RJ,
Brasil.

2. Pesquisador da Embrapa Agroindustria de Alimentos, RJ, Brasil.

RESUMO: Achocolatado em pd com cereal integral pode ter maior teor de fibras que os
convencionais. O sorgo é um cereal que pode ser usado para esse fim e além de alto teor de fibras e
antioxidantes, é livre de gluten. O objetivo dessa pesquisa foi formular um achocolatado em po
contendo sorgo e baixo teor de aglcar (achocolatados convencionais contém entre 60 e 80% de
acucar). Uma mistura de dois genétipos de sorgo naturalmente com e sem tanino foi processada por
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extrusao termoplastica e o produto resultante foi moido, obtendo-se uma farinha fina. O achocolatado
foi entdo formulado com sorgo (30-50%), agucar (20-50%) e cacau (20-30%), totalizando 7
tratamentos. Foi avaliada a aceitagdo sensorial (AS) (escala hedbnica de 9 pontos) e caracterizagao
das amostras pelos consumidores (n=120) usando CATA (check all that apply). Utilizou-se dois
grupos de provadores: G1 com 60 pessoas ndo informadas e G2 com 60 pessoas informadas
ressaltando beneficios do sorgo e consumo de menor quantidade de agucar. A AS variou de 4,02 a
6,57 para G1 e de 4,38 a 6,80 para G2. Amostra contendo maior teor de agucar (50%) obteve maior
AS e foi caracterizada por “muito doce” e “aroma doce” em ambos 0s grupos, ja a amostra contendo
maior quantidade de farinha de sorgo (50%) obteve menor AS e foi caracterizada pelos atributos
“muito arenoso”, “sabor amargo” e “pouco doce”. No entanto, quando os provadores eram informados
quanto aos beneficios do sorgo, a aceitagdo da amostra de maior teor de agucar (50%) n&o diferiu
das formulagdes com menor teor de agucar (35 e 40% agucar e 30% e 40% sorgo). Conclui-se que o
sorgo poderia contribuir na redugéo de agicar em achocolatados em pé.

Palavras chave: CATA (check all that apply), sem gluten, Sorghum bicolour (L.) Moench, taninos.

ELABORAGAO E TESTE DE COZIMENTO DE MASSA ALIMENTICIA MISTA FRESCA SEM GLUTEN
COM CARA (DISCORIA spp.)

TEMA: TECNOLOGIA E PRODUGAO DE ALIMENTOS ISENTOS DE ALERGENICOS

Medeiros, C.C.S. (1), Ferreira, C.R. (1), Ferreira, F.L. (1), Menezes, N.O.G. (1)
1. Discentes do Curso de Nutricdo da Faculdade Bezerra de Araujo — FABA, RJ, Brasil

RESUMO: A doenga celiaca é caracterizada pela intolerancia ao consumo de cereais que contenham
gluten por individuos portadores dessa patologia. O cara (Dioscoria spp.) € um tubérculo que
apresenta em sua composigao carboidratos complexos, fibras, magnésio, fésforo, potassio, vitaminas
do complexo B, vitamina A e C e ferro. A farinha de arroz possui caracteristicas tecnolégicas
semelhantes ao trigo que pode ser utilizada em produtos doces e salgados e com baixo custo. A
literatura tem contemplado a utilizagdo do cara em produtos como paes e barra de cereais, devido a
sua elevada propor¢do de amido e auséncia do gluten em produtos destinados a esse nicho de
individuos. Diante disso o objetivo deste trabalho foi, desenvolver uma massa alimenticia mista fresca
sem gluten, a partir do cara e farinha de arroz. Para a elaboragcdo da massa alimenticia foram
utilizadas as seguintes matérias primas nas proporgdes: cara cozido (50%), farinha de arroz (30%),
fécula de batata (20%), ovo em po6 (4,8%), sal (1,4%) e goma xantana (0,5%). Ja para determinar as
qualidades da massa, foram feitos os seguintes testes: tempo de cozimento, aumento de peso do
produto cozido, aumento do volume do produto cozido e perda de sélidos soluveis de cozimento. O
tempo de cozimento foi de 660 segundos, o aumento de peso do produto cozido foi de 1,9 % e o
aumento do volume do produto cozido de 1,1%. A perda de sélidos soluveis na agua de cozimento foi
de 4,84%, apresentando caracteristicas tipicas de massa alimenticia, pois em geral as massas
perdem 6%. Conclui-se que a massa alimenticia mista fresca sem gluten com cara apresenta
caracteristicas tecnoldgicas satisfatérias, mostrando-se uma alternativa viavel, havendo ainda a
necessidade de se avaliar a aceitagao sensorial deste produto.

Palavras-chave: celiacos, gluten, massa alimenticia.
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ASSOCIAGAO DA OBESIDADE COM A INFERTILIDADE ANOVULATORIA
TEMA: NUTRICAO, EXERCICIOS FiSICOS E QUALIDADE DE VIDA.

Fichman, V. (1), Marinheiro, L.P.F. (2)

1. Doutoranda da Pés-Graduagdo em saude no Instituto Nacional da Saude da Mulher, da Crianga e
do Adolescente Fernandes Figueira / Fundagao Oswaldo Cruz. Rio de Janeiro, RJ, Brasil.

2. Chefe da endocrinologia e Docente da Pds-graduagéo do Instituto Nacional da Saude da Mulher,
da Crianga e do Adolescente Fernandes Figueira / Fundagdo Oswaldo Cruz. Rio de Janeiro, RJ,
Brasil.

RESUMO: A infertilidade ¢ um fenédmeno cada vez mais comum nas sociedades desenvolvidas,
atingindo cerca de 48,5 milhdes de casais em todo mundo, podendo ser afetada negativamente por
diferentes transtornos hipotalamicos, pituitarios, tireoideanos, adrenais e ovarianos, bem como pelo
consumo de drogas, idade avancada e a obesidade. Verificar a associagdo da obesidade com a
infertilidade em mulheres, relacionada as questdes anovulatérias. Estudo de caso-controle com 52
mulheres, divididas nos grupos — mulheres inférteis (casos) e férteis (controles), atendidas em
ambulatérios do Instituto Nacional da Saude da Mulher, da Crianga e do Adolescente Fernandes
Figueira / Fundagdo Oswaldo Cruz. Verificou-se associagdo significativa entre a obesidade,
interferindo negativamente na fertilidade das mulheres (p=0,017). O grupo de mulheres inférteis tém
7,5 mais chances de serem obesas quando comparadas as mulheres férteis. Acredita-se, que o
melhor manejo de mulheres com anovulagao cronica seja o desenvolvimento de estratégias que
estimulem o controle do peso (Melo & Melo, 2017), antes de se comegar um ciclo de tratamento de
reprodugao assistida.

Palavras-chave: infertilidade, obesidade, reprodugéo, habitos alimentares, atividade fisica.
FONTE DE FINANCIAMENTO: CAPES

EDUCAGAO CELIACA: LEVANTAMENTO E SINTESE DOS DESAFIOS DOS PROFISSIONAIS DA
ESCOLA DIANTE A INCLUSAO DE ESTUDANTES COM NECESSIDADES ALIMENTARES
ESPECIAIS

TEMA: PSICOLOGIA E EDUCAGAO VOLTADAS PARA O INDIVIDUO COM
RESTRICOES ALIMENTARES E SEUS FAMILIARES

Paula, F.A. (1)

1. Docente: Prof. Associada do Centro de Educacgao, Letras e Saude - UNIOESTE, PR, Brasil

RESUMO: Esta pesquisa visou refletir sobre os implicagbes cotidianas da Lei 11927/2009
relacionada a Alimentagdo Escolar do PNAE e as dimensdes praticas do “Caderno de Referéncia:
Alimentacdo Escolar para Estudantes com Necessidades Alimentares Especiais” de 2017. Objetivou
ouvir, levantar e sintetizar os desafios arquitetdnicos, técnico metodoldgico, comunicacionais e
atitudinais encontrados pelos profissionais da escola para superar as barreiras sociais para a inclusao
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dos estudantes. O desenho metodologico baseou-se na formacdo de grupos dos Circulos de
Conversa e na Pesquisa cuja principal preocupagdo foi no papel social para a consisténcia
metodolégica. Para tanto foram formados grupos de profissionais (professores, coordenadores,
cozinheiras e gestores), que se reuniram nas escolas durante as formacdes coletivas ou na
universidade durante os sabados. Totalizaram-se 20 (vinte) encontros ao longo de 2018. O numero
de integrantes por encontro variou entre 8 e 35 membros. Os encontros tinham cartilhas, textos e
situagdes problemas para serem discutidos A sistematizagdo das analises dos dilemas apontados
evidenciou quinze categorias nas quais a superagdo dos desafios se concentram e se sobrepdem.
Concluiu-se que as categorias foram: 1) Dominio da legislacdo atual e os instrumentos de busca
ativa; 2) Ensino de ciéncias e formagéo para o autocuidado alimentar e da alimentagéao saudavel; 3)
Ensino de Ciéncias, producao de energia e alimentacao; 4) Ciéncias e cuidados basicos de limpeza e
higienizacao; 5) Intersetorialidade do atendimento aos estudantes; 6) Sociedade, Direito Humano a
alimentagdo adequada 7) Alimentagdo e ludicidade, 8) NAEs: patologias, etnias, sindromes
genéticas, alergias e intolerancias; 9) A comida sagrada, a religiosidade e as implicagbes escolares;
10) Leitura de rétulos; 11) Leitura e produgéo de textos que favorecem o acolhimento; 12) Condi¢des
ndo transmissiveis: celiaca, alergia e intolerancia; 13) Alteragbes na rotina escolar e licitagdo de
alimentos especiais; 14) Alteragdes arquitetdnicas e arte; 15) Alteragdes comunicacionais.

Palavras chave: Educacao Alimentar, Necessidades Alimentares Especiais, Celiaca, escola.
Fonte(s) de financiamento: Unioeste e patrocinio (ndo houve).

DESENVOLVIMENTO E ANALISE SENSORIAL DE PRODUTO CARNEO TIPO QUIBE COM
SUBSTITUIGAO DO TRIGO INTEGRAL POR QUINOA (Chenopodium quinoa)

TEMA: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS INDIVIDUOS COM
RESTRIGOES ALIMENTARES

Assis, J. S.B. (1), Fagundes, T. S. (1), Lelles, S. S. (1), Moraes, V. S. (1)
1. Discente do Curso de Nutricdo da Faculdade Bezerra de Araujo — FABA, RJ, Brasil.

RESUMO: O quibe é uma preparagéao tipica do Oriente Médio comumente consumido no Brasil e
apresenta o trigo integral como base de sua preparacéo. Devido a presencga do gluten neste cereal, o
quibe, torna se uma preparacéo de desafio tecnoldgico e nutricional face ao publico celiaco. Estudos
reportam a utilizagdo da quinoa em preparagdes onde a base € o trigo, visto que, esse pseudocereal
apresenta caracteristicas tecnoldgicas semelhante. Além disso, a quinoa pode melhorar o perfil
nutricional dessas preparagdes pois apresenta minerais, vitaminas do complexo B, fibras e
principalmente alto valor bioldgico de proteinas. Para a elaboragao desse produto, foram utilizados os
seguintes ingredientes carne bovina, cebola, quinoa, sal, hortela, pimenta do reino e curcuma nas
propor¢des 111,43%, 37,43%, 15,71%, 2,86%, 2%, 0,57%, 0,28%, respectivamente. Os ingredientes
foram misturados até obter sua homogeneizagdo com conseguinte forneamento da massa. O quibe
foi avaliado sensorialmente por 106 provadores entre mulheres e homens na faixa etaria de 18 a 59
anos, utilizando escala hedbnica estruturada em nove pontos e os parametros avaliados foram sabor,
aroma, cor, textura e aparéncia. Apds a tabulagcao dos resultados foi possivel observar que o quibe
apresentou média nas opgbes gostei extremamente, gostei muito e gostei moderadamente de
99,05%, 97,16%, 86,79%, 97,16%, 85,84%, para os parémetros sabor, aroma, cor, textura, e
aparéncia, respectivamente. Conclui-se que é possivel sob ponto de vista tecnolégico elaborar quibe
com substituicdo do trigo integral por quinoa pois o produto apresentou boa aceitacao por parte dos
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provadores.

Palavras Chave: Quibe, quinoa, gluten, analise sensorial.
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