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PAO, DE MANDIOCA ISENTO DE GLUTEN E LACTOSE ADEQUADO PARA
CELIACOS E/OU PRATICANTES DE ATIVIDADE ESPORTIVAS

Tema: SELECAO DE ALIMENTOS COMPLEMENTARES COM BASE EM OTIMOS VALORES
NUTRICIONAIS

Stephan, M.P. Embrapa Agroindustria de Alimentos

Resumo: A mandioca é um tubérculo altamente apreciado na cozinha brasileira e se destaca por ser
um alimento energético composto por carboidratos complexos de baixo indice glicémico e sem
gluten. A adicdo de outras fontes alimentares, também sem glaten, na confecgdo de pado de
mandioca, permite que este efeito de saciedade, causado pela baixa glicemia, seja amplificado. Segundo
dados cientificos, este efeito inibidor de apetite esta presente tanto na semente de chia pela presenca de
um polissacarideo com efeito mucilagem, quanto na farinha de soja por haver um peptideo com atuagéo
hormonal, tipo leptina. Neste trabalho se teve como objetivo o desenvolvimento de pao de mandioca, tendo
como publico alvo praticantes de atividades esportivas e/ou celiacos preocupados em manter a saude e a
boa forma fisica. Apds varios testes preliminares, foi elaborado um pao com mandioca cozida e farinha
de arroz na proporc¢ao de 4:1 junto com o 6leo de girassol (6%), a chia (4%), a farinha de soja negra
(4%), o fermento bioldgico (2%) e o cloreto de sédio (2%). A avaliagdo nutricional foi obtida pelas
normas da ANVISA. Os atributos sensoriais (aroma, textura, sabor) foram avaliados num grupo de 6
pessoas. A avaliagdo nutricional do pdo mostrou um valor calérico de 152 Kcal por 50 g (1 fatia) e
um alto teor de fibra alimentar (1,6 g/porgao). Como esperado, o pao se apresenta como um alimento
rico em carboidratos (25 g/porcao), com baixo teor de proteina (3,1 g/porcao) e gordura (4,5
g/porcao). Os resultados de analise sensorial mostraram uma boa aceitagdo do pao, mesmo sem
agregar pastas ou queijos aos mesmos.. A alternativa de adicionar chia e farinha de soja na
fabricacdo de péo para celiacos representa um diferencial para utilizagdo na culinaria brasileira, seja
pelo poder de saciar a fome (mandioca, chia e soja negra) seja pelo aumento do transito intestinal
(fibras da chia).

Palavras chave: alergia alimentar, produto de panificagéo, glaten
Referéncias Bibliograficas:
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with antiobesity effects: activation of leptina-like signaling and AMP-activated protein kinase.
International Journal of Obesity, 2008; 32, 1161-1170

2). Ogbuiji, C.A.& David-Chukwu, N.P. Glycemic index of different cassava foods products. European
Journal of Basic and Applied Sciences. 2016; v.3, n.3, p.1-7.



BISCOITOS TIPO “COOKIES” ISENTO DE GLUTEN, LACTOSE E PROTEINA DO OVO
APROPRIADOS PARA PRE-TREINO DE ATLETAS

Tema: SELECAO DE ALIMENTOS COMPLEMENTARES COM BASE EM OTIMOS VALORES
NUTRICIONAIS

Stephan, M.P. Embrapa Agroindustria de Alimentos

Resumo: A atual demanda por produtos sem gliten e lactose tem se tornado cada dia mais
acentuada. O quadro de alergenicidade associado tanto a proteina do trigo e do ovo como a
intolerancia a lactose sao parametros que aumentam a demanda por produtos alimenticios para fins
especiais. Neste trabalho se teve como motivacdo o desenvolvimento de biscoitos que agreguem
valores na alimentagao de adultos e atletas preocupados em manter a saude e boa forma fisica. A
literatura cientifica mostra o potencial da farinha de batata doce, chia e soja negra em atuar no ganho
de massa muscular, redugao de apetite e aceleragao do transito intestinal. Neste trabalho se teve
como objetivo elaborar biscoitos tipo “cookie” adequado para ser consumido no pré- treino de atletas
el/ou por desportistas, atendendo tanto aos alérgicos ao trigo e ao ovo bem como aos intolerantes a
lactose. As duas farinhas de batatas (fécula e batata doce) na proporg¢ao de 1:1 junto com o 6leo de
girassol (19%), a chia (10%), a farinha de soja negra (10%), as raspas de lim&o (10%) e o agucar
(19%) foram utilizados como ingredientes. A avaliagdo nutricional foi obtida pelas normas da
ANVISA. Os atributos sensoriais (aparéncia, crocancia, cor e sabor) e a atitude de compra foram
avaliados num grupo de 6 pessoas. A avaliagdo nutricional dos biscoitos mostrou um valor calérico
de 167Kcal por 30g (3 biscoitos) e um alto teor de fibra alimentar (2g/por¢édo). Como esperado, o0s
biscoitos mostraram ser ricos em carboidratos (22g/por¢éao) e com baixo teor de proteina (1,8/porgao)
e gordura (8g/porgéo). A excelente aceitagao e intengdo de compra observadas para os “cookies”
mostraram uma forma abrangente de utilizagdo dos mesmos. E recomendada uma linha de produgao
e comercializagdo imediata, com chamada sugestiva de lanche pré treino de atletas e/ou individuos
com atividades desportistas

Palavras chave: alergia alimentar, alimentos para fins especiais, alimentos para atletas
Referéncias Bibliograficas:

1) Jang, E-H; Moon; J.S; Ahn, C.W, Lee, H.H; Shin, J.K.; Park; kang,J.H Novel black soy peptides
with antiobesity effects: activation of leptina-like signaling and AMP-activated protein kinase.
International Journal of Obesity, 2008; 32, 1161-1170
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ALIMENTACAO ESCOLAR E NECESSIDADADES ALIMENTARES ESPECIAIS: LEGISLAGAO,
INCLUSAO, CONCEITOS, METODOLOGIAS E TECNICAS

Introdugéo: Este projeto foi composto em trés etapas: pesquisa empirica e documental, produgéo
dos textos sintese e curso de formacado de profissionais da educagao. Visou refletir sobre o
atendimento escolar aos estudantes celiacos, alérgicos ou com Necessidades Alimentares especiais
e as implicagdes cotidianas da Lei 11927/2009 sobre Alimentacdo Escolar do PNAE assim como as
dimensbes praticas e bioéticas de tal trabalho. Objetivo: Problematizar os processos de
invisibilidade, a legislacdo, o direito humano a alimentagcdo adequada, a inclusdo e as adaptagdes
metodoldgicas, arquitetdnicas, e atitudinais para atender os estudantes. Método: O projeto teve duas
metodologias basicas para professores, coordenadores, cozinheiras e estudantes: a) Um curso
semanal por 17 sabados e aulas para discussdo dos conceitos basicos presentes nas cartilhas,
bibliografia e conceitos a partir de estudos de caso totalizando setenta horas; b) Minicurso de 4 horas
nas escolas onde havia um estudante celiaco. Resultados: As contribuigdes desse trabalho para
com os cursistas foram: maior empatia com as pessoas com necessidades alimentares especiais no
ambito da escola, dominio da legislacéo atual e seus instrumentos de busca ativa dos estudantes,
formagdo para pensar o auto-cuidado alimentar e a alimentagdo saudavel das criangas e
adolescentes, praticas educativas minimamente necessarias para uma producédo isenta de gluten
apta aos alunos celiacos e as reflexdes sobre a relagdo entre alimentacao, ensino de ciéncias e
saude.

Palavras-chave: Inclusdo, Escola, Celiaca

Referéncias:
BRASIL/MEC/FNDE. Caderno de Referéncia: Alimentacdo Escolar para Estudantes com
Necessidades Alimentares Especiais. Brasilia: FNDE, 2016. 65p.

CORREA, Leonardo (org.). Direito & alimentagao, politicas publicas e restricdes alimentares: entre a
invisibilidade e o reconhecimento [livro eletrénico]. Juiz de Fora- MG: Faculdade de Direito UFJF,
2017.

PAULA, Flavia Anastacio. O Rei, O dragao e o Gluten. Alfenas-MG. Cria Editora. 2017.

Apoio: Universidade Estadual do Oeste do Parana/UNIOESTE/PRPPG.



FARINHA DE PINHAO: DESENVOLVIMENTO E SUA APLICAGAO EM DOCE PARA FINS
ESPECIAIS.

Tema: SELECAO DE ALIMENTOS COMPLEMENTARES COM BASE EM OTIMOS VALORES
NUTRICIONAIS

Freitas, M. C. J. (1), Silva, A. G. (2), Archanjo, D. (2)

Docente do curso de Nutricdo do Instituto de Nutricdo Josué de Castro - INJC - UFRJ, RJ, Brasil
Discente do curso de Nutricao do Instituto de Nutrigdo Josué de Castro - INJC - UFRJ, RJ, Brasil

Resumo:

A semente da Araucaria angustifélia € muito consumida no sul do Brasil, conhecida como pinh&o.
E rica em carboidrato complexo (amido), minerais, proteinas e compostos fendlicos, fosfatados e
oxidados, os quais conferem escurecimento de seu amido. O objetivo deste trabalho foi
desenvolver farinha de pinhao (FPi) e utilizar na massa do doce em pasta. Para producéo da FPi
foram adquiridas sementes, lavadas, sanitizadas em bioclor a 0,66% /15 minutos e coccionadas
sob presséao por 15 minutos. Apés foram descascadas, cortadas manualmente, desidratadas em
estufa & 658C por 16 horas, moidas para obtengéo da FPi e aplicada no doce em pasta. O doce
em pasta constituido de chocolate, mel, FPi, amendoim, cacau em p6 e agucar mascavo foi
caracterizado fisico-quimica (pH, umidade, minerais. proteinas, lipidios,fibra alimentar e
carboidratos) e sensorialmente através do teste de aceitagdo com escala heddnica de 9 pontos
para os atributos: aroma, textura, sabor e impresséo global tendo sido aprovado pelo comité de
ética numero 127/07. Os dados obtidos foram tratados por ANOVA e teste de Tukey ao nivel de
5% de significancia. A polpa da semente de pinh&do correspondeu a aproximadamente 60% do
fruto hidratado sob pressao gerando 46% de FPi com pH de 6,3; 7,93, 2,79 e 12,45 % de
umidade, minerais e proteina, respectivamente. Os resultados demonstraram perfil quimico da
FPi semelhante as farinhas de gréos de cereais como trigo, cevada e aveia e quando utilizada na
confecgcdo do doce em pasta para fins especiais reduziu a quantidade de lipidios em 5% e elevou
o teor de fibra alimentar a 5,39% e fendlicos a 7%, nao interferindo nas caracteristicas sensoriais
avaliadas. (indice de aceitabilidade superior a 80% para todos os atributos). Conclui-se que FPi
de elevado potencial funcional, foi eficaz para melhorar o valor nutritivo e manter boa aceitagcao
do doce em pasta.

Palavras chave: pinhdo, alimento para fins especiais, analise sensorial

Referéncias Bibliograficas:
1) Laviola BG, Dias LAS. Teor e acumulo de nutrientes em folhas e frutos de pinhdo- manso.
R. Bras. Ci. Solo 2008; 32(5):1969-75.
2) Instituto Adolfo Lutz. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz: Métodos fisico-quimicos
para andlise de alimentos. 4%ed. S&o Paulo: IAL, 2008.
3) Dutcosky SD. Analise sensorial de alimentos. 4° ed. Curitiba: Editora Champagnat,
2013.
4) Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa. Resolugdo CNNPA n. 12 de 1978.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, 24 de Julho de 1978. Disponivel em URL:
<http://www.anvisa.gov.br>. Acesso em: 16 de dezembro de 2015.

FARINHA DE BATATA DOCE: UMA PROPOSTA PARA REDUGAO DE AGUCAR EM
PRODUTOS ALIMENTICIOS.



Tema: SELECAO DE ALIMENTOS COMPLEMENTARES COM BASE EM OTIMOS VALORES
NUTRICIONAIS

Freitas, M. C. J. (1), Silva, A. G. (2), Archanjo, D. (2)

Docente do curso de Nutricdo do Instituto de Nutricdo Josué de Castro- INJC -UFRJ, RJ,
Brasil

Discente do curso de Nutricdo do Instituto de Nutricdo Josué de Castro- INJC -UFRJ, RJ,Brasil

Resumo:

Ha uma preocupacdo dos 6rgédos de regulamentacdo com a quantidade de agucares simples
presentes nos alimentos. Oficialmente sugeri-se que a adi¢do de agucares ndo exceda a 10% da
energia da dieta. Faz-se necessario a substituicdo de novos ingredientes na formulagéo de produtos.
Este trabalho objetivou elaborar doce em pasta com batata doce cozida e sua farinha como proposta
a reducado de agucares simples em produtos. Foram elaborados dois doces em pasta: Dy = massa
de batata doce cozida e D, = farinha de batata em concentragbes equivalentes. As raizes foram
lavadas, sanitizadas (bioclor a 0,66%), coccionadas sob pressédo por 15 minutos, descascadas,
secas em estufa a 65°C/18h e trituradas em liquidificador e assim obtida a farinha de batata doce
(FBD). Caracterizou-a quimicamente (umidade, minerais, lipidios, proteina, fibra alimentar,
carboidratos e gluten) e aplicou-a na elaboragdo do doce em pasta (D,). A anadlise sensorial dos
doces foi realizada por visitantes da Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia da UFRJ, através do
teste de aceitagdo com escala hedoénica estruturada de 9 pontos. A FBD obtida apresentou coloragao
amarela, fina, homogénea e aroma adocicado, com umidade (9,45%), minerais (2,59%), lipidios
(0,87%), proteinas (4,30%), fibra alimentar (3,10 %), carboidratos (79,69) e isenta de gluten. Os
doces elaborados D, € D, apresentaram perfil quimico: umidade 48,66 € 9,29%; minerais 1,1 e
1,56%; lipidios 8,15% e 12,60%; proteina 3,50 e 3,29%; fibra alimentar, 3,34% e 5,39% e
carboidratos, 32,25 e 67,87%, respectivamente. Os indices de aceitabilidade foram 97% (D+) e 87%
(D2). A concentracao equivalente de 45 g de massa de batata doce e 5g de FBD reduziram em 52%
(D4) e 15% (D) a concentragéo de agucar simples nos doces. Os produtos foram caracterizados
com potencial funcional, ricos em fibra alimentar, de reduzido valor calérico e voltado a individuos
com restricao do glaten.

Palavras chave: farinha de batata doce, alimento funcional, reducdo de agucares simples

Referéncias Bibliograficas:
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AVALIAGAO SENSORIAL E INFORMAGAO NUTRICIONAL DE BISCOITO ELABORADO COM
AMENDOIM

Tema: CATERING E UAN: COMO FICAM OS CELIACOS E ALERGICOS?
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Ribeiro, R. G (1), Neto, W. F. (1)



Discente do curso de Nutricdo da Universidade Iguacu (UNIG)
Resumo:

A doencga celiaca (DC) é uma doenca autoimune em decorréncia da ingestdo de alimentos que
contém gluten por individuos geneticamente predispostos causando complicagbes, tais como:
osteoporose e doencgas correlacionadas ao trato gastrointestinal. Paralelamente a isso, a intolerancia
a lactose, causada por deficiéncia da produgado da enzima lactase, também provoca desconfortos
abdominais apds ingestdo de leites e derivados. Visando a alimentagdo desses individuos, este
estudo teve como objetivo desenvolver um biscoito sem glaten e sem lactose com alto valor nutritivo.
Para elaboragao do biscoito, foram utilizados: farinha de arroz, farinha de aveia, agucar demerara,
polvilho doce, amido de milho, creme vegetal, coco ralado, amendoim triturado e fermento em p6. A
analise sensorial foi realizada com 120 individuos, incluindo jovens e adultos (17 e 52 anos) através
de uma escala hedbnica estruturada com 9 pontos, variando de 1 “detestei extremamente” a 9
“Adorei Extremamente” para avaliagao dos atributos: cor, consisténcia (textura), aparéncia, aroma e
impressao global. Para avaliagdo das informagdes nutricionais foram realizadas andlises do teor de
carboidrato, proteina, gorduras totais e fibras. O produto apresentou boa aceitagdo, com médias
acima de “5” para todos os atributos. Segundo a composi¢ao centesimal, a por¢do de 30g alcangou
149 kcal; fibras alimentares: 18% do Valor Diario (VD), gorduras totais 5,2g (9% VD), carboidrato:
249 (8% VD) e 1,55 de proteinas (2% VD). Os resultados mostram que é possivel a substitui¢ao total
da farinha de trigo e de outras matérias primas que contenham gliten e lactose na sua composigéo
favorecendo o seu consumo sem alterar na aceitabilidade e agregando maior valor nutricional.

Palavras chave: biscoito, sem gluten, sem lactose, analise sensorial.
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AVALIAGAO FiSICO-QUIMICA E NUTRICIONAL DE UM BISCOITO DE POLVILHO COM A
ADIGAO DE BATATA DOCE DE POLPA ALARANJADA.

TEMA: SELECAO DE ALIMENTOS COMPLEMENTARES COM BASE EM OTIMOS VALORES
NUTRICIONAIS.

Nascimento, C. M. O. (1), Rezende, J. L. S. (3), Nascimento, K. O. (1); Barbosa, M. I. M. J. (2)

1. Discente do Programa de Pés-graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Instituto de
Tecnologia- Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ); 2. Docente do Programa de
Pés-graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Instituto de Tecnologia- Universidade Federal



Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ); 3. Birosca Sem Gluten, Incubadora de Empresas em Agronegécios
(INEAGRO)/ IT/ UFRRJ.

O biscoito de polvilho em sua elaboragéo utiliza ingredientes isentos de gluten, tornando assim uma
opcédo de alimento para portadores da doenca celiaca. Como opgédo para o enriquecimento
nutricional desse alimento, foi adicionado em sua elaboragdo batata doce de polpa alaranjada
(BDPA), que possui uma grande quantidade de B-caroteno, pigmento natural que além de conferir
cor, apresenta atividade pré-vitaminica A. O objetivo do trabalho foi a elaboragéo de um biscoito de
polvilho isento de gluten e com o valor nutricional elevado. Os ingredientes utilizados foram: Batata
doce de polpa alaranjada, polvilho azedo, sal, ervas finas em pd, 6leo de palma e agua. Foram
realizadas analises de umidade (3,16%), carboidrato (76,22%), proteina (0,99%), gordura total
(9,77%), gordura saturada (3,90%), gordura trans (0%), fibra alimentar (9,38%), cinzas (0,48%) e
sédio (119,3 mg/100g). Como analise nutricional, foi realizada a analise de carotenoides totais (40,95
Mg/g), considerando o B-caroteno como majoritario. O calculo do valor da atividade pré-vitaminica A,
foi realizado considerando-se o teor de vitamina A, como equivalente de retinol (ER), conforme a
Resolugdo RDC n°269/2005 e segundo as novas recomendagbes do Institute of Medicine. Os
resultados obtidos foram: Carotenoides totais (40,95 pg/g), Retinol (6,84 pg/g) e vitamina A (3,42
pg/g). As informagdes nutricionais (por¢cado de 30 g) do biscoito de polvilho elaborado com BDPA
foram comparadas com a marca crekcrek®, os valores sdo expressos, respectivamente polvilho
elaborado com BDPA e crekcrek®: Valor energético (119 Kcal/502 KJ — 136 Kcal/570 KJ),
carboidratos (22,9 g — 25 g), proteinas (0,3 g — 0 g), gorduras totais (2,9 g — 4 g), gorduras saturadas
(1,2g-1,8 g), gorduras trans (0 g — 0 g), fibra alimentar (2,8 g — 0,53 g) e sddio (35,8 mg — 194 mg).
As informagdes nutricionais quando comparada revela melhores valores nutricionais em quantidade
de proteina, fibras e sédio no biscoito de polvilho elaborado com BDPA.

Palavras-chave: Biscoito de polvilho, batata doce de polpa alaranjada, celiacos, composi¢ao
centesimal.
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POTENCIAL DO USO DE BATATA DOCE DE POLPA ALARANJADA NA ELABORAGAO DE
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Além da exclusdo do gluten, um dos principais desafios tecnoldgicos e nutricionais a serem
superados no desenvolvimento de alimentos para celiacos, € inser¢éo de ingredientes enriquecidos
com nutrientes, que visem melhorar a qualidade nutricional dos produtos. Nos ultimos anos, uma
opcédo que tem despertado interesse dos pesquisadores, € a batata doce de polpa alaranjada
(BDPA), devido aos teores apreciaveis de vitamina C, B2, B6, fibras dietéticas, amido resistente,
potassio, manganés e ferro, além de B-caroteno, pigmento natural, que apresenta atividade proé-
vitaminica A. Assim, o objetivo do presente trabalho foi determinar o potencial do uso da BDPA na
elaboragao de biscoito polvilho enriquecido com vitamina A. Para a elaboragédo do biscoito foram
utilizados: a polpa da BDPA, polvilho azedo, sal, ervas finas em p6, 6leo de palma e agua. Foram
determinados na polpa BDPA o teor de carotenoides totais (TCT) e o perfil de minerais, enquanto
que, no biscoito apenas o TCT foi determinado para calculo do teor de vitamina A. Verificou-se que
a BDPA apresentou 11209 ug/100g de TCT e se destacou, em especial pelos teores de expressivos
de Ca (1080 mg/ Kg BDPA) e de Fe (4360 mg/Kg BDPA), minerais importantes para a dieta de
pacientes celiacos, devidos as perdas acarretadas pela ma absorgédo de nutrientes. O biscoito foi
classificado como RICO em vitamina A, pois 100g do produto forneceu aproximadamente 75%
ingestao diaria recomendada (IDR) para um adulto. O consumo de 113 g e 44 g, desse biscoito foi
suficiente para suprir em 100% a IDR de vitamina A para gestante e criangcas de 1-3 anos
respectivamente, grupos susceptiveis a hipovitaminose A. Conclui-se que, a adicdo de BDPA foi um
excelente ingrediente para elaborac&o do biscoito polvilho rico em vitamina A, com corante natural e
contendo minerais importantes para a dieta dos celiacos, como o Ca e Fe.

Palavras-chave: Biscoito de polvilho, batata doce de polpa alaranjada, celiacos, vitamina A.
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ARROZ NEGRO GERMINADO COMO MATERIA PRIMA NA ELABORAGAO DE FARINHAS COM
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O arroz é um cereal cultivado e consumido no mundo inteiro, pelo fato de ser uma cultura que se
adapta as diferentes condigdes de solo, clima e possuir baixo custo de produgédo. A farinha de arroz
€ uma das opgdes mais aceitas na elaboragéo de produtos para intolerantes a glaten devido as suas
propriedades sensoriais, tecnolégicas e nutricionais. A germinagdo melhora a qualidade da semente
devido a ativagao de enzimas que promovem a liberagdo de compostos antioxidantes e bioativos. O
arroz negro é associado a uma notavel capacidade antioxidante in vitro em fungéo da presenca de
compostos bioativos, tais como compostos fendlicos e v-orizanol, além da presenga de minerais e
vitaminas. Nesse sentido o objetivo do presente trabalho foi avaliar a funcionalidade do arroz negro
germinado (ANG) com diferentes tempos de germinagdo como matéria prima com potencial
aplicacao na elaboragao de farinhas. Foi determinado no ANG o teor de compostos fendlicos totais
(TCFT), acucares redutores (TAR) e atividade antihiperglicémica (AAH). Observou-se redugéo dos
TCFT durante os tempos de germinacao, onde a amostra controle (AC) apresentou teor de 0,971
mg/g enquanto as amostras com tempos de germinacéo de 24h e 48h apresentaram 0,979 mg/g e
0,890 respectivamente. Verificou-se que o TAR variaram ao longo dos tempos de germinagédo sendo
36,9 mg/100g para a AC, 34,4 mg/100g para o tempo de 24h e 55,9 mg/100g para o tempo de 48h.
Ja a atividade AAH avaliada pela inibicdo da atividade da enzima amiloglucosidaseglucosidase foi
de 95,27% para a AC, de 92,53% e 98,0% para os tempos de 24h e 48h respectivamente. Conclui-
se que o ANG é uma matéria prima com grande potencial na elaboragéo de farinhas frente as suas
propriedades funcionais, sensoriais e tecnoldgicas.
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Resumo:

O gluten é prejudicial ao intestino de individuos portadores da doenca
celiaca, e pode causar uma indisposicdo no organismo. Essa doenca pode se
manifestar na infancia, mas, por nao ser tdo aparente, alguns pacientes descobrem
a doenga apenas quando adultos. O tratamento é basicamente dietético, ou seja,
os sintomas melhoram com a retirada do gluten da dieta. Os celiacos contam com
uma lei que obriga a informagdo da presenga de gluten nas embalagens dos
alimentos, Lei 10.674, de 16 de maio de 2003. Em relagdo ao leite ndo existe
nenhum tipo de regulamentagdo e quem possui intolerancia a lactose acaba tendo
dificuldade para identificar a presenca deste carboidrato em alimentos. O principal
objetivo desse trabalho foi desenvolver uma opg¢ao de lanche para pessoas com
intolerancia ao gluten e a lactose.

Na elaboragao do pao de queijo, foram utilizados: polvilho doce e polvilho
azedo, batata baroa e queijo sem lactose. Todos os ingredientes foram adquiridos
em estabelecimentos comerciais da cidade de Nova Iguagu. O teste sensorial foi
realizado com 120 pessoas (universitarios e funcionarios da instituicdo), com idade
entre 18 e 54 anos. A avaliagdo foi realizada utilizando uma escala heddnica
estruturada com 9 pontos, variando de 1 “Desgostei Extremamente” a 9 “Gostei
Extremamente”, Aparéncia (25%), aroma (25%), sabor (25%), textura (20%),
impressao global (33,33%). Para avaliacdo das informagdes nutricionais foram
realizadas analises do teor de carboidratos, proteinas, lipideos e fibras. Em uma
porgao de 30g (2 unidades de pao de queijo) foram obtidos os seguintes resultados:
carboidratos 15,35¢g (5,12% VD), proteinas 1,979 (2,63% VD) lipidios 1,379 (1,78%
VD) fibras 0,33g (1,30% VD). Conclui-se que o pao de queijo sem gluten possui uma
boa aceitacdo em sendo uma boa opg¢ao de lanche para individuos portadores de
doenca celiaca.
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Resumo:

Alimentos saudaveis tem sido alvo da industria alimenticia para o desenvolvimento de novos
produtos. Seguindo essa tendéncia, uma alternativa seria o tempeh, alimento originario da Indonésia,
produzido por via de fermentagéo fungica. Este estudo foi desenvolvido para produzir tempeh e
hamburguer de tempeh de feijdo branco (cv. BRS Artico), determinar e relacionar suas propriedades
nutricionais e sensoriais com o produto convencional de soja. O tempeh foi produzido conforme os
autores Starzynska-Janiszewska et al (2013), as analises de composi¢cdo centesimal foram
determinadas de acordo com a AOAC (2010) e para a metodologia da analise microbiolégica, foram
avaliadas as presencas de Coliformes a 45 °C, Estafilococus coagulase positiva e Salmonella sp.
Para a analise sensorial do hamburguer foi realizado teste afetivo com 82 provadores néo treinados
e ao final do teste realizado uma pergunta de intengdo de compra. Os resultados indicaram
diferencas expressivas no valor nutricional dos tempehs, o que se justifica pela diferengca na
composi¢cao de cada matéria-prima utilizada para confecgdo dos produtos. As amostras nao
apresentaram risco de contaminag&o microbiolégica para consumo. Os hamburgueres de tempeh
apresentaram aparéncias semelhantes e consisténcia crocante, porém receberam notas inferiores
para o sabor em relagdo ao de soja, devido ao off flavor residual. Esse amargor poderia ser
minimizado pelo aumento do tempo de cocgao do feijao na confeccgdo dos fempehs. Conclui-se
entdo que o fempeh de feijao branco pode ser considerado uma boa alternativa de alimentagéo
saudavel e a fabricagcdo do mesmo fomenta a produgédo de novos produtos elaborados a partir de
feijdo, dando um novo enfoque ao tradicional alimento da mesa do brasileiro. E necessario aprimorar
as técnicas de producgéao e novos ingredientes para a confecgdo dos hamburgueres de tempeh, afim

de obter maior aceitabilidade.

Palavras-chave: Tempeh, fermentagao, composi¢ao nutricional, analise sensorial.
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Resumo:

Estudos sugerem que a ingestdo de alimentos integrais é benéfica para o controle da
glicemia em doencgas crénicas como o diabetes mellitus. O milheto, (Pennisetum glaucum),
cereal de origem africana e isento de gluten, € uma fonte de fibras, vitaminas, minerais,
proteinas e compostos fenodlicos superior a maioria dos cereais tradicionais, no entanto, é
subutilizado na alimentagdo humana. O objetivo deste trabalho é determinar a capacidade
antioxidante de massas alimenticias integrais de milheto e determinar o percentual inibitério
da enzima a-glicosidase, visando obter um alimento livre de gluten, rico em antioxidantes e
baixo indice glicémico. Foram preparadas duas massas alimenticias curtas em formato de
parafuso, com 100% de farinha integral de milheto crua (FIC) e com uma mistura de 50%
de FIC e 50% de farinha integral de milheto extrudada (FIE). Extratos fendlicos das massas
cozidas de milheto e de uma massa comercial integral de arroz (controle), foram avaliados
guanto a capacidade de inibi¢do da enzima a-glicosidade e a capacidade antioxidante pelo
método de captura do radical DPPH (2,2- difenil-1-picril-hidrazil) e o método de reducao do
ferro (FRAP). A massa com FIE exibiu a maior capacidade antioxidante em ambos os
métodos (247,5 + 0,008 pol Trolox/100 mL (FRAP) e 493,6 + 5,9 uol Trolox/100 mL (DPPH)),
sugerindo que o processo de extrusdo termoplastica levou ao aumento da extractabilidade
dos compostos fendlicos e, consequentemente, da capacidade antioxidante. Observou-se
qgue o percentual inibitério enzimatico tem relagao direta com o teor dos fendlicos, uma vez
gue a massa com FIE apresentou maior valor de inibicdo, 99,5% + 0,42 e a massa de FIC
94,3% % 0,5. Este estudo sugere que o milheto pode ser um ingrediente funcional na
promogéao da saude e na redugao do risco de doengas, particularmente quando processado
termomecanicamente.
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