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AREAS TEMATICAS

ASPECTOS FISIOPATOLOGICOS E CLINICOS DA DOENGA
CELIACA E DE OUTRAS DESPRDENS RELACIONADAS AO
GLUTEN (DRGs);

DOENCA CELIACA X VITAMINA D: A VITAMINA D E SUA IMPORTANCIA PARA
PORTADORES DE DOENGCA CELIACA

Autor: Neves, M, FV.

Estudante do 3° periodo de nutricdo da Universidade Veiga de Almeida- Rio de Janeiro, Brasil- BR

A doenga celiaca é desencadeada pela ingestdo do gluten, abrangendo cereais como aveia,
cevada, centeio e malte em individuos com predisposi¢cdo genética. A vitamina D é primordial
para diversas fungdes do organismo e celiacos apresentam deficiéncia desta vitamina.

O objetivo deste trabalho é relatar que alguns sintomas da doenga celiaca, como a osteoporose,
podem estar diretamente relacionados a ndo absorg¢ao da vitamina D.

A doenca celiaca tem dois quadros clinicos: sintomatica e assintomatica, cujos sintomas nao se
manifestam. Comprova- se através de exames em familiares de primeiro grau do celiaco, sendo
mais reconhecida nas ultimas décadas devido ao desenvolvimento de marcadores sorolégicos
para a doencga celiaca. Na sintomatica, os sintomas sao classificados como classicos e nao
classicos. Alguns sintomas classicos sao diarreia, distensdo abdominal, emagrecimento,
fibromialgia, osteoporose.A forma nao-classica é caracterizada por poucas manifestacdes
digestivas que, quando presentes, sdo em menor numero. Podem causar osteoporose antes da
menopausa, esterilidade, ataxia. Segundo estudos recentes, a vitamina D atua no sistema
imunolégico, com papel importante na maioria das fungbes metabdlicas, musculares, cardiacas e
neurolégicas, além de manter a concentragdo de calcio e fésforo no sangue. A doenca celiaca é
autoimune, portanto, ocorre o enfraquecimento do sistema imunoldgico, sistema atuante da
vitamina D, o que comprova a associagao da doenga celiaca com o déficit desta vitamina no

celiaco e seu sistema imunolégico prejudicado. Em pesquisa realizada no grupo Rio Sem Gluten,



da rede social Facebook em marco de 2016, 85% dos participantes relataram possuir déficit da
vitamina D e 80% suplementam sob- orientagdo médica. Além dos cuidados primordiais ao
celiaco com sua alimentagdo, sao necessarias consultas com médicos e nutricionista
periodicamente para o acompanhamento da doenga e do seu organismo como um todo, pois
através dos resultados dos exames, a dieta devera sofrer modificacbes em prol da saude do
paciente.

Palavras- chave: doencga celiaca, gluten, vitamina D, sistema imune.

HISTORIA CLINICA E TEMPO DE DIAGNOSTICO DE CELIACOS ATENDIDOS EM BELEM
NO PROGRAMA DE ORIENTAGAO ALIMENTAR PARA CELIACOS (PROACEL)

Autores: Bezerra, C.V (1), Dias, M. R. F(2), Sena, C. P(2), Souza, A.J.C(2); Silva, A.P (2).
1)Docente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Para. UFPa, Pa, Brasil.
2)Discente do Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Para. UFPa, Pa, Brasil.

A doenga celiaca ainda é subdiagnosticada, o0 que aumenta os riscos de complicagbes a saude
do individuo sendo importante caracterizar o grupo quanto a histéria e evolugéo clinica. O
objetivo deste trabalho foi conhecer a histéria clinica e o tempo de diagndstico dos celiacos
atendidos no PROACEL. Quinze celiacos preencheram um questionario sobre: sinais e

o

sintomas; outros diagndsticos além da doenca celiaca; n° de médicos que consultou;
dificuldades para conseguir o diagnéstico; idade no diagndstico e comorbidades associadas.
Este trabalho teve aprovagéo do Comité de Etica (n°899.717). Foram listados 24 sinais/sintomas
sendo os mais frequentes: dor abdominal, gases, diarreia e perda de peso; além de outros
(extraintestinais) como aftas de repeticéo, cistite, otite, laringite e faringite, 93,4% relataram a
presenga (conjunto) de mais de 3 sinais e sintomas. Antes do diagnostico, 12 situagdes clinicas
foram investigadas, sendo as mais frequentes: doencgas inflamatérias intestinais e viroses; 53,3%
passaram por 3 ou mais médicos até fechar o diagndstico e em 86% foi tardio (>de 2 anos de
idade), 80% relataram apresentar alguma outra situagdo relacionada a doenga celiaca, como
alergias (pele/alimentar), caréncias nutricionais, intolerancia a lactose; hipotireoidismo. Conclui-
se que o diagndstico tardio predispde a complicagbes que prejudicam a saude, reforgando-se a
necessidade de ampla divulgagdo, entre profissionais de saude, dos critérios para o correto
diagnéstico dessa doenga.

Palavras-chave: doenca celiaca; historia clinica; diagndstico.



PSICOLOGIA E EDlﬂJCAQAO VOLTADAS PARA O INDIVIDUO
COM RESTRICAO AO GLUTEN E SEUS FAMILIARES

CONHECIMENTO E COMPORTAMENTO DOS CONSUMIDORES SOBRE A INGESTAO DE
GLUTEN.

Autores: Carvalho, P. N. C. (1), Silva, J. F. (1), Freitas, S. L. (2), Santana, . (2)
1) Discente do curso de Nutrigdo do Instituto de Nutricdo — UERJ, RJ, Brasil
2) Docente do curso de Nutrigdo do Instituto de Nutricdo — UERJ, RJ, Brasil

O gluten é considerado um dos principais alérgenos alimentares. Observa-se um aumento de
individuos que evitam alimentos que contém gliten mesmo sem o diagndstico de doenga celiaca
e outras hipersensibilidades a essa proteina. O presente trabalho objetivou desenvolver e aplicar
um questionario a fim de avaliar o conhecimento e comportamento sobre o consumo de gluten.
O questionario foi respondido online por 311 participantes, sendo 98% adultos correspondendo a
77% do sexo feminino. Desse total, 55% sabem que o gluten é uma proteina, enquanto 21% nao
souberam definir que tipo de nutriente compde o gluten. Dezoito por cento dos participantes
consideraram o gluten como carboidrato. Dos alimentos que contém gluten: trigo, cevada, aveia,
centeio e ftriticale, foram verificados conformidades nas respostas por respectivamente 93%,
57%, 53%, 51% e 8% dos participantes. Do total de participantes, 24% (75 individuos) evitam ou
n&o ingerem alimentos contendo gluten, sendo que 31% afirmam possuir alergia ou intolerancia
ao gluten, 44% nao apresentam o disturbio e 25% n&o sabem afirmar. A principal forma de
diagndstico da alergia ou intolerdncia mencionada foi a dieta de eliminacdo, seguida de biépsia
do intestino e teste sanguineo. Os motivos que induziram os participantes a evitar o consumo do
gluten foram: indicagao de profissional da saude (61%), indicagao de revistas, livros ou outros
meios de comunicacao (24%) e indicagdo de amigo/parente (11%). Oitenta e cinco por cento dos
individuos relataram algum grau de dificuldade em seguir a dieta restrita ou isenta em gluten,
sendo a principal a falta de opgdes em eventos sociais/restaurantes, além do custo elevado dos
produtos. Conclui-se que quase metade dos participantes que evitam o consumo de alimentos
fontes de gluten nédo identificaram alergia ou intolerancia que justifique essa conduta. Sendo
assim, torna-se necessaria a viabilidade do diagndstico dessas enfermidades a populacao para
evitar restricoes dietéticas.

Palavras-chave: gluten, alergia alimentar, intoleréncia, consumo.

REVISTA PROACEL: EDUCACAO EM SAUDE PARA PESSOAS COM RESTRICAO AO
GLUTEN

Autores: Cardoso, A. N. S. (1), Bezerra, C. V. (2)

1) Discentes de Nutrigdo da Universidade Federal do Para




2) Docente da Faculdade de Nutrigdo da Universidade Federal do Para

A educacdo é uma ferramenta importante para a promog¢do da saude, as estratégias devem
estimular o homem a refletir sobre sua realidade. Quanto se trata da educagdo em saude para
pessoas que tem restricdo ao gluten, poucas campanhas sao observadas e sdo raros 0s
materiais com tiragem periédica que objetivam a orientagdo e o acolhimento dos celiacos. Sentir-
se perdido; ndo saber quais alimentos pode ingerir; ndo saber lidar com a desestruturacéo da
rotina; ndo saber preparar os alimentos; sao relatos comuns dentro da DC e que poderiam ser
trabalhados dentro das estratégias de educagdo em saude. Diante disso o Programa de
Orientacdo Alimentar para Celiacos teve como objetivo elaborar uma revista online gratuita que
oferecesse aos celiacos a informacgao, orientacdo e acolhimento necessario, e a populagdo nao
celiaca os esclarecimentos pertinentes sobre a doencga. A revista foi dividida em 8 sessfes
(Inovacdo e Tecnologia/ Fique sabendo/ Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/ Seguranga
Alimentar e Nutricional/ Estante sem gluten/ Minha vida celiaca/ De olho no rétulo/ e Culinaria
sem gluten), e a escolha das matérias de cada sessdo foi definida de forma participativa
(colaboradores/celiacos), as matérias foram agrupadas e convertidas em formato digital
utilizando o recurso interativo Joomag. Ao total ja foram desenvolvidas 4 edigbes, com boa
repercussado nas midias sociais alcangando um total de 8.922 pessoas e 60 compartilhamentos.
A organizacdo bimensal garante a informacdo periddica e as 25 matérias desenvolvidas
oportunizaram ferramentas para: um melhor entendimento sobre a DC; aceitar e tornar-se
responsavel pelo proprio tratamento; saber lidar com as reais expectativas; ser o defensor de si
mesmo e para o celiaco exercer seu papel de cidadao responsavel e ativo. A revista Proacel
esta contribuindo para a discussdo sobre a doenca celiaca, oportunizando aos celiacos um
maior empoderamento além de contribuir na sensibilizagéo de profissionais da area da saude.

Palavras chaves: Educacdo em saude; Revista Proacel; Doencas associadas ao gluten.

TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS ISENTOS DE GLUTEN

DESENVOLVIMENTO DE BOLOS SEM GLUTEN E SEM LATICINIOS:CHOCOLATE COM
COCO E DE LARANJA COM CASCA, ALBEDO E POLPA.

Autores: Praes, B. V. (1), Silva, G. M. R. (1), Santana, I. (2), Pumar, M. (2)
1) Discente do Instituto de Nutrigdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro - UERJ, RJ, Brasil
2) Docente do Instituto de Nutricdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro - UERJ, RJ, Brasil

A doenca celiaca, a alergia ao trigo e a sensibilidade ao gluten n&o celiaca induzem a adogéo de
dieta isenta de gliten como unica forma de tratamento. O gluten é responsavel por

caracteristicas funcionais importantes que levam a aceitagdo de produtos alimenticios, porém,



quando a restricdo dietética deste € inevitavel, torna-se necessario o desenvolvimento ou
modificacdo de receitas isentas dessa proteina. A pratica de restricdo de laticinios em
preparagdes pode ser adotada para individuos que apresentam reagdes de alergia a proteina do
leite de vaca e de intolerancia a lactose. O objetivo desse trabalho foi desenvolver bolos isentos
de gluten e laticinios e determinar parametros fisicos, assim como caracteriza-los macroscopica,
fisica e quimicamente. O bolo de chocolate com coco (BSGLC) foi elaborado com agucar
mascavo, chocolate em pd, coco e castanha do Brasil e o bolo de laranja (BSGLL), com farinha
de arroz, amido de milho e laranja integral (sem as sementes). As caracteristicas macroscoépicas
foram registradas por fotografia digital. O dimensionamento foi feito com papel milimetrado e
régua, e a pesagem com balanga de precisdo, com posterior calculo do rendimento e fator de
cocgao. O pH e os sdlidos soluveis totais foram determinados por potencidmetro e refratdbmetro
de bancada, respectivamente. As caracteristicas macroscopicas revelaram bolos com aparéncia,
cor e textura adequadas. O fator de cocgao do BSGLC foi de 0,92 e do BSGLL, 0,93, indicando
elevado rendimento, 92% e 93%. Os valores de pH foram de 7,77 para o BSGLC e 7,28 para o
BSGLL, enquanto ambos os bolos apresentaram indice de refracdo de 1,334. Os bolos
desenvolvidos, mediante degustagao realizada pela equipe, apresentaram aroma, cor, sabor e
aparéncia agradaveis além de rendimento consideravel, proporcionando assim, uma opg¢ao
interessante para a populagdo com hipersensibilidade ao gluten e intolerancia a laticinios por
serem de facil elaboragdo em ambiente doméstico.

Palavras-chaves: hipersensibilidade ao gluten, intolerancia a laticinios, doenca celiaca, bolos,

alimentos para fins especiais.

INFLUENCIA DO RECHEIO DE AMENDOIM SOBRE A TEXTURA E EXPANSAO DE
BISCOITOS DE ARROZ INTEGRAL OBTIDOS POR CO-EXTRUSAO

Autores: Barreto, A. G. (1); Carvalho, C. W. P. (2); Nogueira, R. I. (2); Freitas, S. P. (3)

1) Docente do curso de Engenharia de Alimentos do Centro Federal de Educagao Tecnoldgica Celso Suckow da
Fonseca — CEFET, Valenga, RJ, Brasil.

2) Pesquisador da Embrapa Agroindustria de Alimentos — RJ.

3) Docente do departamento de Engenharia Quimica da Escola de Quimica na Universidade Federal do Rio de Janeiro —
EQ/UFRJ.

O Brasil € o maior produtor de arroz integral da América Latina, cereal considerado bésico da
dieta humana devido a alta concentracdo de amido, proteinas, vitaminas, minerais, fibras, baixo
teor de lipidios e isento de gliten. O amendoim destaca-se pelo elevado teor de acidos graxos
insaturados e, sua pasta, por apresentar baixa atividade de agua (Aa), pode ser utilizada em
muitas aplicagdes alimenticias. Elaborou-se biscoitos de arroz integral produzido por co-extrusao
termoplastica utilizando-se amendoim como recheio com objetivo de avaliar sua influéncia na

textura e expansao do biscoito. A mistura contendo farinha de arroz integral, aglcar, extrato



proteico de soja, sal, bicarbonato de sodio e umidade de 13 % foi processada em extrusora de
dupla rosca na temperatura de 140 °C a 700 rpm. A pasta de amendoim foi adicionada gordura
de palma para diminuir a viscosidade do recheio e viabilizar o seu bombeamento no interior do
biscoito. Foram avaliados o indice de expanséo radial (IER) e seccional (IES), imagem, dureza
(2, 7 e 14 dias) e Aa. A IER foi de 2,8 e 2,3 e IES de 7,8 e 5,3 para biscoitos sem (BS) e com
recheio (BC), respectivamente. Essa diferenga pode ter ocorrido devido a permanéncia de parte
do vapor d'agua nos BC. Ja os valores de dureza foram 0,35 e 0,61 N para BS e BC,
respectivamente, demonstrando que a forca de ruptura foi menor devido ao maior nimero de
poros observados na analise de imagem. Verificou-se que nao houve perda na resisténcia ao
corte, entre a 12 e 22 semana, no BC, além disso, Aa de 0,437 indica boa estabilidade. Conclui-
se que o biscoito de arroz integral recheado com pasta de amendoim apresenta baixa dureza,
atributo importante do ponto de vista sensorial, aliada a baixa Aa, promovendo uma interagao
positiva entre o biscoito e o recheio.

Palavras chave: snack, atividade de agua, dureza.

ANALISE SENSORIAL DE BRIGADEIROS GOURMET ELABORADOS COM BIOMASSA DE
BANANA VERDE.

Autores:Mello, G. (1), Magalhaes, J. B. de (1), Kaufmann, A. I. (1), Bezerra, A. S. (2)
1) Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil
2) Docente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo e cultivadas na maioria dos paises
tropicais, importante fonte de nutrientes, podendo ser utilizada verde ou madura, crua ou
processada. O objetivo do presente trabalho foi avaliar sensorialmente brigadeiros,
enriquecidos com biomassa de banana verde, tendo como publico: diabéticos, intolerantes a
lactose, celiacos, dislipidémicos, tendo em vista sua funcionalidade. Foram elaboradas oito
receitas de brigadeiro gourmet com biomassa de banana verde e cacau em p6 100%,
adicionadas de leite condensado integral ou desnatado, leite de coco integral ou light, agucar
ou adogante. Na avaliagdo sensorial utilizou-se o teste de aceitabilidade, baseado na escala
heddnica de sete pontos com 16 julgadores treinados, de ambos os sexos. Foram avaliados
os atributos cor, sabor, textura e aceitacao global. Em relacdo a cor, a aceitagéo ficou entre 70
e 85%, sendo a menor avaliagdo atribuida ao brigadeiro de leite de coco light com agucar, e a
maior ao de leite condensado desnatado com adogante. No sabor, permaneceu entre 52 e
94%, sendo a menor avaliagdo atribuida ao brigadeiro de leite de coco light com adogante e a
maior ao brigadeiro de leite condensado integral com acucar. A avaliagdo da textura
permaneceu entre 62 e 85%, sendo a menor avaliagao atribuida ao brigadeiro de leite de coco

light com agucar e a maior aos de leite condensado desnatado com adogante e com agucar.
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Ja a aceitagao global, ficou entre 56 e 89%, sendo a menor avaliagdo atribuida ao brigadeiro
de leite de coco light com adogante e a maior ao de leite condensado integral com agucar.
Com excegédo do brigadeiro de leite de coco light com adogante, as receitas tiveram boa
aceitacdo, mostrando que a biomassa de banana verde pode ser incluida nas preparagdes

sem alterar o sabor caracteristico da formulacao, tornando o alimento funcional.

Palavras chave: banana verde, alimentos para fins especiais, doenga celiaca, alimento

funcional.

COMPOSICAO NUTRICIONAL DE BRIGADEIROS GOURMET ELABORADOS COM
BIOMASSA DE BANANA VERDE.

Autores: Mello, G. (1), Magalhaes, J. B. de (1), Kaufmann, A. I. (1), Bezerra, A. S. (2)

1)Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil
2)Docente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil

A banana ainda verde é considerada um alimento funcional, pois, quando cozida, apresenta
alto conteudo de amido resistente presente na polpa da fruta, que auxilia no transito intestinal,
atuando na prevencéao e tratamento de quadros como diarreia e constipagao, além de prevenir
o desenvolvimento de doengas como o cancer de intestino. O objetivo do presente trabalho foi
avaliar a composigao nutricional de brigadeiros enriquecidos com biomassa de banana verde,
para um publico que busque um alimento diferenciado e funcional. Foram elaboradas oito
receitas de brigadeiro gourmet com biomassa de banana verde e cacau em pé 100%,
adicionadas de leite condensado integral ou desnatado, leite de coco integral ou light, agcucar
ou adocgante. Para a determinacdo da composi¢cdo nutricional dos brigadeiros em 20g do
produto, foram utilizadas a Tabela Brasileira de Composicdo dos Alimentos e Tabela de
Composicédo Quimica dos Alimentos, além das informagdes contidas nos rétulos dos produtos
utilizados. O valor energético dos brigadeiros permaneceu entre 22,73 kcal (brigadeiro de
biomassa com leite condensado desnatado e adogante) a 70,61 Kcal (brigadeiro de biomassa
com leite de coco e agucar). Carboidratos de 2,7g (brigadeiro de biomassa com leite de coco e
adocante) a 11,28 g (brigadeiro de biomassa com leite condensado desnatado e agucar). O
teor de proteinas variou de 0,14g (brigadeiros de biomassa com leite de coco integral e light
com agucar e adogante) a 1,2g (brigadeiros de biomassa com leite desnatado com agucar e
adocante), enquanto que o teor de lipideos foi de 0,05g (brigadeiros de biomassa com leite
desnatado com acucar e adogante) a 2,53g (brigadeiros de biomassa com leite de coco
integral com acgucar e adogante). Os resultados alcangados podem auxiliar na inser¢gdo de

novos produtos no mercado, aliado a uma oportunidade de melhoria nos habitos alimentares
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da populagéo, alcangando também pessoas com restricdes alimentares.

Palavras chave: composi¢cao quimica, restrigdes alimentares, doenga celiaca

ELABORAGAO E INTENGAO DE COMPRA DE BRIGADEIROS GOURMET COM BIOMASSA
DE BANANA VERDE.

Autores: Mello, G. (1), Magalhaes, J. B. de (1), Kaufmann, A. I. (1), Bezerra, A. S. (2)
1)Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil
2)Docente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil

A banana é uma das frutas mais consumidas no mundo e cultivadas na maioria dos paises
tropicais, importante fonte de nutrientes, podendo ser utilizada verde ou madura, crua ou
processada. O objetivo deste trabalho foi desenvolver brigadeiros, com elevado valor nutritivo
enriquecido com biomassa de banana verde, tendo como publico clientes que busquem um
alimento diferenciado e funcional. Foram elaboradas oito receitas de brigadeiro gourmet,
sendo todas enriquecidas com biomassa de banana verde. A diferenga entre as preparac¢des
foi na formulacdo do leite condensado, sendo utilizado leite em pod integral, leite em pd
desnatado e nas receitas isenta de lactose, foi utilizado leite de coco integral e leite de coco
light. Na substituicdo do acucar, foi utilizado adogante culinario. O leite condensado de leite
em po foi liquidificado juntamente com agua filtrada, agucar ou adogante, e o leite condensado
de leite de coco foi levado ao fogo juntamente com o agucar ou adogante até obtencdo da
consisténcia de bala mole. As bananas verdes foram lavadas com agua e detergente neutro
colocadas em uma panela de pressdo com agua o suficiente, permanecendo em cozimento
por aproximadamente 20 minutos. Apés, foram descascadas e liquidificadas para a obtengao
da biomassa. Na preparacdo dos brigadeiros, todos os ingredientes foram levados ao fogo
meédio para obtencdo do ponto, sendo em seguida formatados em tamanhos regulares e
passados no cacau em p6é 100%. A analise de intengdo de compra foi realizada com 16
julgadores treinados. Quando questionados sobre a intengdo de compra, 93,75% (n: 15)
comprariam os brigadeiros formulados e 6,25% (n: 1) destes ndo comprariam. Conclui-se que,
as receitas de brigadeiro elaboradas mostraram uma significativa intencdo de compra pelos
julgadores, demonstrando que a biomassa de banana verde pode ser incluida nas
preparagdes, sem alterar o sabor caracteristico da formulagdo, tornando o produto
diferenciado e funcional.

Palavras chave: alimentos para fins especiais, doenga celiaca, intolerancia alimentar,

biomassa de banana verde.
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DESENVOLVIMENTO E INTENGAO DE COMPRA DE BARRA DE CEREAL ISENTA DE
GLUTEN E LACTOSE, ATRAVES DE DIFERENTES METODOS DE PROCESSAMENTO.

Autores: Magalhaes, J. B. de (1), Panosso, C. (1), Kaufmann, A. I. (1), Bezerra, A. S. (2)

1)Discente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, RS, Brasil
2)Docente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, RS, Brasil

A producdo de barras de cereais procura atingir alguns segmentos especificos, como
diabéticos estabilizando o nivel de agucar no sangue, mulheres, repondo vitaminas e minerais,
barras que visam a saude do homem, barras que auxiliam no combate a osteoporose e barras
isentas de gluten e/ou sem lactose. O objetivo deste trabalho foi desenvolver barra de cereal
isenta de gluten e lactose, através de diferentes métodos de preparo e avaliar sua intengédo de
compra. Foram utilizados os ingredientes: flocos de arroz, flocos de milho, gergelim, castanha
do Para, quinoa, améndoas, linhaga e uva passa, xarope de glicose, emulsificante e mel. Para
o desenvolvimento das barras foram utilizados dois métodos distintos de processamento:
fogdo convencional e como método alternativo forno micro-ondas. Os ingredientes secos e
aglutinantes foram pesados em balangca eletrdbnica e em seguida homogeneizados
separadamente. No método convencional (fogao), os ingredientes aglutinantes foram levados
ao fogo por 7 minutos (120°C), em seguida misturados aos ingredientes secos. No método
alternativo, os ingredientes aglutinantes foram homogeneizados e levados ao forno micro-
ondas por 1 minuto e 20 segundos, mexendo uma vez ao completar 1 minuto, retornando ao
micro-ondas por mais 20 segundos (130°C), e apds esse periodo misturados os ingredientes
secos. A anadlise de intengdo de compra foi realizada com 60 avaliadores nao treinados,
utilizando a escala heddnica de cinco pontos (“certamente eu compraria” e “certamente eu néo
compraria”). Os produtos foram avaliados pela soma das duas maiores notas recebidas pelos
provadores (“certamente eu compraria” e “provavelmente eu compraria”), obtendo assim,
83,34% para amostra de micro-ondas e 61,67% para a amostra de fogdo. Com este estudo,
observa-se a contribuicio de novos métodos para formulagcdo de barra de cereal e
desenvolvimento de produto que possa atingir além do publico saudavel, pessoas com

patologias especificas, como intolerantes a lactose e celiacos.

Palavras-chave: alimento para fins especiais, métodos de preparo, barra de cereal.

COMPOSIGCAO NUTRICIONAL DE BARRA DE CEREAL ISENTA DE GLUTEN E LACTOSE,
ELABORADA EM FOGAO E MICRO-ONDAS.
Autores: Magalhaes, J. B. de (1), Mosquier, M. A. (1), Kaufmann, A. I. (1), Bezerra, A. S. (2)

1)Discente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, RS, Brasil
2)Docente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, RS, Brasil
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A producdo de barras de cereais vem aumentando no Brasil, devido & maior busca do
consumidor por alimentos mais saudaveis, com maior teor de fibra, isentos de gluten e lactose.
O objetivo do presente estudo foi verificar a composicao nutricional de barra de cereal isenta
de gluten e lactose, produzida através de diferentes métodos de processamento. A partir de
duas amostras de barra de cereal, amostra 1 (elaborada em fogéo) e amostra 2 (elaborada
em micro-ondas), foram realizadas analises fisico-quimicas no laboratério de Bromatologia da
Universidade Federal de Santa Maria/RS. As analises de umidade, cinzas, matéria seca e
proteina foram realizadas de acordo com a Association of Official Analytical Chemists, lipideos
através do método de Bligh & Dyer e a fibra bruta conforme Senger e colaboradores. O teor
de carboidratos foi determinado por diferenga. As analises foram conduzidas em ftriplicata.
Como resultados, observou-se que o teor de fibra da amostra 1 foi de 5,34%, enquanto que a
amostra 2 apresentou 6,38%. Os valores de proteina foram de 6,74% (amostra 1) e 6,99%
(amostra 2). O teor de umidade foi de 7,23% e 9,19% para as amostras 1 e 2,
respectivamente. O preparo no fogdo convencional possibilitou uma maior perda de liquidos
no produto, justificando a menor umidade encontrada na amostra 1. Quanto ao teor de
lipideos os valores foram de 18,29% (amostra 1) e 18,05% (amostra 2), valor atribuido
exclusivamente a presenca das oleaginosas adicionadas. O teor de carboidratos foi de 18g e
179g/100g para as amostras 1 e 2. Conclui-se que o método de elaboracdo interfere no
contelido dos nutrientes presentes no produto e nas barras de cereais produzidas, interferiram
significativamente no teor de umidade e no teor de fibra do produto final. A barra de cereal
elaborada em forno micro-ondas apresentou melhores resultados quanto a composi¢do
nutricional.

Palavras-chave: doencga celiaca, intolerancia a lactose, fibra alimentar.

AVALIAGCAO SENSORIAL DE BARRA DE CEREAL ISENTA DE GLUTEN E LACTOSE,
ELABORADA EM FOGAO E MICRO-ONDAS.

Autores:_Magalhaes, J. B. de (1), Panosso, C. (1), Kaufmann, A. I. (1), Bezerra, A. S.

1)Discente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, RS, Brasil
2)Docente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, RS, Brasil

Sao varios os fatores que influenciam a aceitagdo de um produto pelo consumidor, sendo as
caracteristicas sensoriais uma das mais importantes, além de sua praticidade quanto a forma
de preparo. Desse modo, o objetivo da pesquisa foi avaliar a aceitabilidade de barra de cereal
isenta de gluten e lactose, elaborada através de diferentes métodos de preparo. A analise
sensorial foi realizada no Laboratério de Anélise Sensorial (LASENSO) do curso de Nutricdo da
Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) campus Palmeira das MissbGes - RS, contando

com 60 avaliadores nao treinados. Foram incluidos na pesquisa voluntarios que tinham o
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habito de consumir barra de cereal, e excluidos diabéticos, intolerantes ou alérgicos a algum
ingrediente. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica da UFSM sob o numero
20329613.10000.5346. Foram produzidas duas amostras, sendo a amostra 1 (elaborada em
fogdo) e amostra 2 (elaborada em micro-ondas), utilizando os ingredientes: flocos de arroz,
flocos de milho, gergelim, castanha do Para, quinoa, améndoas, linhaga e uva passa, xarope
de glicose, emulsificante e mel. Foram avaliados os quesitos aparéncia, cor, textura, sabor e
aceitagdo global, seguindo a escala hedbnica de nove pontos, com os termos: “gostei
extremamente” e “desgostei extremamente”. Foram avaliadas as duas maiores notas dadas aos
critérios avaliados, sendo essas “gostei muitissimo” e “gostei muito”. Em relagdo aos quesitos
aparéncia, cor, textura, sabor, a amostra 1 apresentou 71,67%, 71,67%, 50%, 63,34%,
enquanto que a amostra 2 obteve 71,67%, 73,34%, 65,01% e 63,34% de aprovagao nestes
quesitos. Quanto a aceitagdo global a amostra 2 teve maior aceitagdo (73,34%) do que a
amostra 1 (58,33%). A partir dos resultados, conclui-se que a barra de cereal elaborada em
forno micro-ondas (amostra 2) apresentou uma excelente aceitagdo entre os consumidores

deste produto, tornando o produto de rapida producgéo, viavel ao consumo.

Palavras-chave: método alternativo de preparo, preferéncia do consumidor, tecnologia de

alimentos.

ELABORAGCAO E INTENCAO DE COMPRA DE BOLOS ISENTOS DE GLUTEN E LACTOSE
DESENVOLVIDOS COM FARINHA DE ARROZ E LEGUMINOSA.

Autores: Kaufmann, A. I. (1), Magalhaes, J. B. de (1), Haidrich, A. M. (1), Bezerra, A. S. (2)

1)Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil
2)Docente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil

O desenvolvimento de bolo a base de farinha de arroz e leguminosa oferece vantagens em
relagdo a qualidade nutricional deste tipo de alimento que supre os aminoacidos essenciais e
tem uma digestibilidade de 80%, constituindo boa fonte energética. Por ndo conter gluten, este
bolo pode ser consumido por celiacos e quando retirado os derivados lacteos, atende aos
intolerantes a lactose, constituindo uma nova alternativa de consumo para este publico. O
objetivo deste trabalho foi elaborar e analisar a intengdo de compra de bolos elaborados com
leguminosa e farinha de arroz, isentos de gluten e lactose. Foram elaborados quatro tipos de
bolos no Laboratério de Técnica Dietética do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de
Santa Maria - campus Palmeira das Miss6es/RS. Com receita modificada pela adi¢ao de
farinha de arroz, em substituicdo a farinha de trigo, os bolos foram preparados utilizando
diferentes leguminosas (feijdo cozido, lentilha cozida, ervilha cozida e gréo de bico cozido), e
ingredientes basicos como ovo, fermento, agua, cacau em po 100%. Os bolos foram

preparados e levados ao forno elétrico, aquecido previamente a 180°C, por aproximadamente
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35 minutos. A analise de intengao de compra dos bolos foi realizada com 46 julgadores néo
treinados, de ambos os sexos. O bolo de feijao foi aceito por 54,3% dos julgadores (n: 25), o
de grao de bico por 15,2% (n: 7), o de lentilha por 26,1% (n: 12), e o de ervilha por 4,4% (n: 2).
Com este trabalho pode-se concluir que os bolos elaborados, além de fornecerem proteinas
de alto valor bioldgico e serem fontes de fibra alimentar, podem ser incluidos na alimentagéo
como produto funcional e destinados aos celiacos e intolerantes a lactose. O bolo de feijao
obteve uma excelente aceitagao entre os julgadores, enquanto que o de ervilha foi 0 menos

aceito.

Palavras chave: produto funcional, proteina de alto valor bioldgico, fibra alimentar.

AVALIAGAO SENSORIAL DE BOLOS ISENTOS DE GLUTEN E LACTOSE ELABORADOS
COM FARINHA DE ARROZ E LEGUMINOSA.

Autores:_ Kaufmann, A. L. (1), Magalhaes, J. B. de (1), Copatti, F. (1), Bezerra, A. S. (2)
1)Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil
2)Docente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil

As leguminosas sio importantes fontes alimentares da dieta brasileira, porque além de
contribuirem com o aporte de energia, proteinas e carboidratos também possuem relevantes
teores de calcio, ferro, zinco e minerais essenciais. A mistura de uma leguminosa com um
cereal resulta em um alimento de alto valor biolégico. O objetivo deste trabalho foi avaliar
sensorialmente bolos elaborados com leguminosa e farinha de arroz, isentos de gluten e
lactose. A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Andlise Sensorial (LASENSO) do
curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM) - Palmeira das Missdes -
RS, com 66 avaliadores ndo treinados, maiores de 18 anos de ambos os sexos. Foram
incluidos na pesquisa voluntarios que tinham o habito de consumir bolo, e excluidos
diabéticos, intolerantes ou alérgicos a algum ingrediente. A pesquisa foi aprovada pelo Comité
de Etica da UFSM sob o nimero 36874614.0.0000.5346. Os ingredientes utilizados para a
elaboracdo dos bolos foram: feijdo cozido/grao de bico/ervilha e lentilha, farinha de arroz,
acucar, fermento em po, 6leo de soja, ovos, cacau em pd 100%. Foram avaliados os quesitos
cor, sabor, textura e aceitagado global, seguindo a escala hedénica de nove pontos, com os
termos: “gostei extremamente” e “desgostei extremamente”. Em relagdo aos quesitos cor,
sabor e textura, o bolo de feijdo apresentou uma média de aceitagao de 7,47, 6,76, 7,59; o de
grao de bico 5,62, 6,36, 6,88; o de lentilha 7,15, 7,02, 6,79 e o de ervilha 5,20, 5,24, 5,68.
Quanto a aceitagédo global o bolo de feijao teve maior aceitagdo (7,14), seguido do bolo de
lentilha (7,05), gréo de bico (6,33) e ervilha (5,47). A partir dos resultados, conclui-se que os

bolos de feijdo e lentilha apresentaram os melhores resultados na preferéncia entre os
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consumidores deste produto, tornando o produto de alto valor biolégico, viavel ao consumo.

Palavras chave: alimento de alto valor biolégico, doenca celiaca, lactose, bolo.

COMPOSICAO NUTRICIONAL DE BOLOS ISENTOS DE GLUTEN ELACTOSE
ELABORADOS COM FARINHA DE ARROZ E LEGUMINOSA.

Autores: Kaufmann, A. L (1), Magalhaes, J. B. de (1), Stankievcz, S. A. (1), Bezerra, A. S. (2)

1)Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil
2)Docente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal de Santa Maria — UFSM, RS, Brasil

A qualidade proteica de misturas de cereais e leguminosas ou de dietas baseadas nesses
alimentos tem sido considerada adequada em estudos com diferentes proporgbes e fontes
vegetais. As leguminosas, tais como o feijao, lentilha, grao de bico e a ervilha, sdo excelentes
fontes de energia, carboidratos complexos, proteina, fibra alimentar, vitaminas e minerais. O
objetivo deste trabalho foi analisar a composi¢cdo nutricional de bolos elaborados com
leguminosa e farinha de arroz, isentos de gluten e lactose. Os ingredientes utilizados para a
elaboragdo dos bolos foram: feijdo cozido/grao de bico/ervilha e lentilha, farinha de arroz,
agucar, fermento em po, 6leo de soja, ovos, cacau em p6 100%. Foram realizadas analises
fisico-quimicas no laboratério de Bromatologia da Universidade Federal de Santa Maria-
campus Palmeira das Missdes/RS. As analises de umidade, cinzas, matéria seca e proteina
foram realizadas de acordo com a Association of Official Analytical Chemists, lipideos através
do método de Bligh & Dyer e a fibra bruta conforme Senger e colaboradores. O teor de
carboidratos foi determinado por diferenga. As analises foram conduzidas em triplicata. Como
resultados, observou-se que o teor percentual em base seca de umidade, proteinas, lipideos,
cinzas, fibra bruta e carboidratos foram respectivamente de 7,67+0,10, 8,38+0,32, 17,41+0,97,
1,371£0,31, 35,14+2,06 e 30,03% no bolo elaborado com feijdo; 10,5840,07,
7,50+0,08,13,33+0,46, 2,07+0,31, 33,51+1,48 e 33,01% no bolo elaborado com grao de bico;
18,45+0,19,8,86+0,86, 13,59+0,57, 1,25+0,14, 38,49+1,77 e 19,36% no elaborado com
lentilha e 23,36+0,07, 7,5310,11, 10,55+0,24, 1,07+0,07, 35,1314,63 e 22,37% no elaborado
com ervilha. Todos os bolos apresentaram um teor significativo de fibra bruta variando de
33,51% a 38,49%. Conclui-se que os bolos elaborados constituem excelentes fontes de
nutrientes e apresentam um teor significativo de fibra, sendo recomendados a um publico que

almeje um alimento funcional, sem gluten e sem lactose.

Palavras chave: bolo, composi¢ao centesimal, doencga celiaca, fibra.
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DESENVOLVIMENTO DE FARINHA DA BIOMASSA DE BANANA VERDE (FBBV) E SUA
APLICACAO EM PAO DE MEL

Autores:Freitas, M. C. J. (1), Silveira, G. E. (2), Santos, G. F. F. (2), Veras, L. S. (2)

1) Docente do curso de Nutrigdo da Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ, RJ, Brasil

2) Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ, RJ, Brasil

Ha uma grande preocupagdo com a alimentagao e prevengao de doencgas, aliado a condigao
ambiental. Geralmente os frutos que nado se desenvolvem sao rejeitados na comercializagao,
gerando desperdicios. Sabendo do potencial nutricional e funcional da biomassa derivada da
banana verde (BV), a qual é rica em flavondides e em amido resistente (AR) e considerando, os
beneficios a salde e a auséncia desse produto para comercializagdo este trabalho objetivou
desenvolver a FBBV da variedade prata e a aplicagdo em pao de mel isento de gluten. Os frutos
com estadio de maturagéo 1 e 2 foram adquiridos no Centro de Abastecimento e Distribui¢gdo do
Estado da Guanabara no Rio de Janeiro, lavados em agua corrente para retirada das sujidades
e sanitizados em Bioclor a 0,66% por 20 minutos de acordo com instru¢des do fabricante. Foram
enxaguados e a parte superior dos frutos foram cortados e submetidos ao tratamento
hidrotérmico sob presséo por 25 minutos. Apds foram descascados, fatiados e desidratados em
estufa de circulagdo de ar a 65°C/20 horas, passados em moinho de facas para obtencdo da
FBBV e caracterizada quanto ao teor de: umidade, fibra alimentar (FA) e cinzas, segundo
normas do Instituto Adolfo Lutz, 2008 e calculado o amido resistente-AR. Os dados foram
tratados por estatistica descritiva. A FBBV da variedade prata apresentou teor de umidade
compativel com a legislacdo brasileira para farinha, elevado teor de cinzas, FA e AR. A
FBBVprata ¢ inédita, viavel em produtos de panificacdo (diet, light e isento de gluten), capaz de
melhorar a palatabilidade, aparéncia e crocancia em produtos de baixo teor de umidade como
pao de mel, além de agregar valor nutricional aos produtos a partir dela desenvolvidos dado ao
elevado teor de carboidratos indigeriveis, os quais contribuem no organismo, auxiliando na
terapia nutricional de doengas cronicas degenerativas ndo transmissiveis.

Palavras-chave: isento de gluten, amido resistente, fibra alimentar e banana verde.

PAO INTEGRAL ISENTO DE GLUTEN E LATICINIOS, CONSTITUIDO DE MATERIAS-
PRIMAS NAO HABITUAIS ATENDENDO AOS REQUISITOS ESSENCIAIS DA BOA
PANIFICACAO

Autores: Baptista, O. R. (1), Melo, R. S. (1)

1)Central Analitica - Laboratério Integrado de Quimica — NUPEM / Universidade Federal do Rio de
Janeiro/UFRJ — Campus Macaé, RJ, Brasil.

Os paes desenvolvidos para pessoas com restrigbes alimentares tem apresentado baixa

qualidade nutricional e frequentemente ndo atendem aos requisitos reolégicos de um pé&o
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de qualidade. O objetivo foi elaborar um péao integral de facil preparo, isento de gluten e
laticinios, usando matérias primas organicas e nacionais. Pretende-se associar um
adequado valor nutricional com os requisitos fundamentais de panificacdo, tais como:
volume, textura, maciez, aroma e sabor. Este pao foi elaborado na seguinte proporcao de
matérias primas secas: fécula de batata (31,8%), farinha de banana verde (21,2%),
farinha de chia (15,7%), fécula de mandioca (15,7%), farinha de arroz (10,6%), acgucar
demerara (8,7%), fermento biolégico seco (2,4%), goma xantana (2%) e sal rosa do
himalaia (2%). Matérias primas liquidas foram: agua mineral (61,5%), azeite extra virgem
(20%), ovo vermelho (18,5%), clara de ovo (12%) e vinagre branco de macga (1,5%). O
pao foi preparado através do método direto, onde o fermento foi adicionado a mistura de
farinhas, e homogeneizado com a mistura de ingredientes liquidos de forma mecanica.
Fermentado por 20 minutos e, posteriormente assado a 180°C, por 20 minutos. A analise
sensorial foi realizada por meio de dois testes (afetivo e intengcdo de compra) com 6
julgadores especializados em panificagdo tradicional, como resultado de um concurso
com abrangéncia nacional, onde avaliou-se os requisitos fundamentais da panificagdo. O
produto desenvolvido com esta pesquisa, foi considerado o melhor na categoria de paes,
atendendo a todos os requisitos da panificagdo. Além disso, quando oferecido ao publico,
0 pao apresentou 90% de aceitagdo no periodo de um ano de estudo. Concluimos que o
objetivo da pesquisa foi alcangado, através do desenvolvimento de um pédo com
identidade nacional, altamente nutritivo, isento de gluten e laticinios, com ingredientes
organicos, de facil preparagdo e grande atratividade para a populagéo, apresentando-se
com uma proposta inovadora e saudavel.

Palavras chave: panificagdo e suas caracteristicas, identidade gastrondmica, amido

resistente, isento de gluten e laticinios, restricbes alimentares.

POTENCIAL DO USO DA FARINHA DE MILHETO INTEGRAL (Pennisetum glaucum (L)):
AVALIACAO DA COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA

Autores: Dias Martins, A. M. (1), Carvalho, C. W. P. (2), Rodrigues, J.A.S. (3)

1) Doutoranda do curso de P6s Graduagé@o em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — UFRRJ, RJ, Brasil

2) Pesquisadorda Embrapa Agroindustria de Alimentos e docente colaborador do programa de Pds Graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFRRJ, RJ, Brasil

3)Pesquisador da Embrapa Milho e Sorgo, MG, Brasil

Nos ultimos anos, tem se observado aumento crescente no consumo de farinhas integrais sem
gluten, principalmente pelo fato de sua ingestdo estar relacionada a prevencao de doengas. O
milheto é um cereal constituido por pequenos grdos consumido principalmente em paises
africanos e asiaticos, devido ao elevado teor nutricional e por ser uma cultura resistente ao

estresse hidrico e tolerante ao calor. No Brasil, este cereal € muito cultivado nas regides Sul e
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Sudeste, mas sua produgdo é apenas destinada a alimentagédo animal e a técnica de cobertura
vegetal (plantio direto). Provavelmente um dos motivos para o ndo consumo humano, esteja
relacionado a falta de conhecimento acerca dos beneficios nutricionais deste cereal. Neste
contexto, este trabalho teve como objetivo, caracterizar a composicao fisico quimica da farinha
de milheto integral, cultivar BRS 1502, e compara-la a farinha de arroz integral. As farinhas de
milheto e de arroz foram elaboradas separadamente a partir da trituragdo dos grdos em moinho de
discos; seguido de moinho de martelos. A composigédo centesimal de ambas as farinhas, foram
avaliadas em duplicata, no laboratério de analise de fisico-quimica da Embrapa Agroindustria
de Alimentos. Quanto aos macronutrientes, a farinha de milheto apresentou 62% a mais de
proteina e 4 vezes superior o teor de fibra alimentar total (insoltvel + soluvel). Em relagdo ao
teor de minerais, a farinha de milheto obteve teor superior em zinco (86%), fosforo (21%) e
magnésio (21 %), exceto para manganés, onde na farinha de arroz o teor foi 73% superior a
farinha de milheto. Os resultados demonstraram que a farinha de milheto integral apresentou
teores superiores de macro e micronutrientes quando comparado a farinha de arroz integral.
Sendo assim,a farinha de milheto integral demonstrou ser uma alternativa para consumo e
enriquecimento nutricional da populagao brasileira.

Palavras chave: doenca celiaca, intolerancia alimentar, composi¢do de minerais, cereais.

CARACTERIZAGAO MACROSCOPICA, FiSICA E QUIMICA DE PURE DE BATATA SEM
GLUTEN UTILIZANDO O TALO DA BETERRABA (Beta vulgaris, L.).

Goncalves, A.S. (1), Santana, M.S. de (2), Freitas, M.C.J. (3), Pumar, M. (4)

1) Discente do Curso de Nutrigdo do Instituto de Nutricdo - UERJ, RJ, Brasil

2) Técnica de Nutrigdo e Dietética do Instituto de Nutricdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro - UERJ, RJ,
Brasil

3) Docente do Instituto de Nutricdo Josué de Castro - UFRJ, RJ, Brasil

4) Docente do Instituto de Nutrigdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro. Laboratério de Tecnologia dos
Alimentos (LabTec) - UERJ, RJ, Brasil

A dieta isenta de gluten por vezes é a unica forma de tratamento trazendo muitas limitagdes aos
portadores de doenga celiaca, de alergia ao trigo e/ou sensibilidade ao gluten. Nesse sentido, as
industrias alimenticias e os profissionias da area de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos vém
desenvolvendo formulagdes/preparagdes/produtos isentos dessa proteina. A quantidade de
material descartado de frutas e hortalicas durante o pré-preparo é imensa (talos, cascas,
bagagos, sementes, folhas) causando grande desperdicio de vitaminas, minerais, fibras e
compostos bioativos. O objetivo do trabalho foi desenvolver um puré de batata isento de gluten
enriquecido com o talo de beterraba caracterizando-o macroscopica, fisica e quimicamente. O
puré foi elaborado com batata, leite, margarina, sal e talo de beterraba. As caracteristicas
macroscopicas foram registradas por fotografia digital. Foi realizada a quantificagdo da matéria-
prima. A pesagem, pré e pés-cocgao, foi realizada em balanca de precisdo, com posterior calculo

do rendimento e fator de cocgdo. O pH e os sélidos soluveis totais foram determinados por
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potencidmetro e refratdbmetro de bancada, respectivamente. O talo da beterraba representa 20%
da matéria-prima. As caracteristicas macroscopicas revelaram um puré com aparéncia, cor e
textura agradaveis. O rendimento da preparacao foi de 74,64%. O valor encontrado para o pH foi
de 6,73 e, para o indice de refracdo, 1,33. Quanto a composigdo ocorreu uma redugdo de
aproximadamente 25, 46 e 25% nas calorias, lipideos e sddio quando comparado a uma receita
padrao e, um aumento de aproximadamente 51% de célcio, respectivamente. A degustacéo
realizada pela Equipe do LabTec considerou a cor atrativa e, aroma, sabor e consisténcia
agradaveis. A preparagao puré com talo de beterraba, por se tratar de uma receita inovadora
para a populagao alvo, é de facil elaboragédo, aumenta o valor nutricional, reduz custos, diminui a
poluicado ambiental e, é viavel tecnologicamente.

Palavras-chaves: hipersensibilidade ao gluten, doenga celiaca, preparagéo salgada, utilizagao
integral dos alimentos, fibra alimentar.

Fonte de financiamento: FAPERJ (equipamentos do LabTec) e CETREINA/UERJ (bolsa)

EFEITO DO TEOR DE AGUA NA ELABORAGCAO DE BISCOITOS DE PINHAO (ARAUCARIA
ANGUSTIFOLIA) POR EXTRUSAO

Autores: Barreto, A. G. (1); Carvalho, C. W. P. (2); Nogueira, R. l. (2); Freitas, S. P. (3)

O pinhdo é a semente da Araucéria angustifdlia, arvore de destacada importancia cultural,
econdmica e ambiental na regido sul e sudeste do Brasil. Uma das estratégias de perpetuagéo
da Araucaria nas Florestas é a valorizagdo do pinh&o, alimento rico em amido, fibras, contendo
baixo teor de lipidios e isento de gluten. Para este fim, biscoitos de pinhao foram produzidos por
extrusdo termoplastica em trés condi¢cdes de umidade de processamento, 15 (P15), 18 (P18) e
21% (P21). As misturas contendo farinha de pinhdo, acucar, extrato proteico de soja, sal,
bicarbonato de sédio e foram processadas em extrusora de dupla rosca na temperatura de 110
°C a 400 rpm. Os biscoitos foram avaliados em relagdo a densidade aparente, indice de
expanséo radial (IER) e seccional (IES), imagem e dureza. A densidade, IER e IES variaram de
172 a 362 kg.m's, 2,44 a 2,14 e 6,00 a 4,58, respectivamente. O aumento da quantidade da
agua, durante a extrusdo, age como um plastificante para materiais amilaceos, tornando o
produto mais denso pela redugdo do numero de células de ar, bem como o aumento de sua
espessura e, consequentemente, levando a menor expansao. Ja a dureza apresentou valores de

1,18, 1,56 e 1,71 N, para P15, P18 e P21, respectivamente, demonstrando que a forga de
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ruptura foi menor no biscoito com menor umidade devido a formagdo de maior quantidade de
células de menor diametro e paredes mais finas de mais facil rompimento. Dentre os produtos
estudados, os biscoitos de pinhao, obtidos a partir da mistura P15, apresentaram elevada taxa
de expansao e menor dureza, propriedades importantes do ponto de vista sensorial. Concluiu-se,
a partir destes resultados, que a extrusdo é uma alternativa potencial para conversao de
sementes de Araucaria em produtos para pronto consumo.

Palavras chave: pronto consumo, snack, textura.

ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS VOLTADOS AOS
INDIVIDUOS COM RESTRIGAO AO GLUTEN

DESENVOLVIMENTO DE PACOCA COM FARINHA DE SEMENTE DE ABOBORA (FSA)

Autores:_Freitas, M. C. J. (1), Pumar, M. (2), Gama, C. R. (3), Goncalves, A. (4)
1) Docente do curso de Nutricdo da Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ, RJ, Brasil

2) Docente do curso de Nutricdo da Universidade Estadual do Rio de Janeiro - UERJ,RJ, Brasil

3) Auxiliar de Laboratério da Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ, RJ, Brasil

3) Discente do curso de Nutricdo da Universidade Federal do Rio de Janeiro - UFRJ, RJ, Brasil

Anualmente, é descartada uma grande quantidade de subprodutos das industrias alimenticias,
bem como das Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), como as sementes de abdbora, as
quais podem ser processadas e aplicadas tecnologicamente em produtos alimenticios ricos ou
fonte de fibra alimentar e minerais. Deve-se entender que as a¢des bioldgicas da fibra alimentar
sdo compreendidas pela complexa matriz da parede celular das sementes, incluindo fitoesterais,
polifendis, amido resistente, proteina lignificada e produtos da reagdo de Maillard. O presente
trabalho objetivou elaborar pagoca com farinha de semente de abébora (FSA). Foram obtidas
sementes de abdébora de uma UAN, lavadas e higienizadas em solug¢éo de cloro a 200ppm/ 15
minutos e secas em estufa a 65°C/18h. Apds foram torrefadas em fogo brando e trituradas em
moinho. A FSA obtida foi caracterizada quimicamente (umidade, proteina, lipidios, minerais, fibra
alimentar, carboidratos e gluten) segundo normas técnicas do Instituto Adolfo Lutz, 2008 e
utilizada para a elaboragédo da pacoca juntamente com fuba, agucar mascavo e sal. A analise
sensorial foi realizada com 69 escolares e 124 adultos, participantes da Semana Nacional de
Ciéncia e Tecnologia na UFRJ, através do teste de aceitagdo com escala hedbnica facial de
cinco pontos e a estruturada de 9 pontos, respectivamente e a intengdo de compra da pagoca. A

FSA obtida foi de coloragdo amarela, fina e homogénea, aroma e sabor caracteristicos de
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amendoim, com % de umidade, %cinzas, %lipidios, % proteinas, % fibra alimentar, %
carboidratos e isenta de gluten. O teste sensorial indicou elevado indice de aceitabilidade (97%)
e de intengdo de compras (96%) para pagoca com FSA. A aplicagdo tecnoldgica e doméstica da
FSA em produto como a pacgoca, caracteriza-o como alimento funcional, rico em fibra alimentar,
fonte de mineral e voltado a individuos com restricdo do gluten, além de contribuir para agbes de
sustentabilidade ecoldgica.

Palavras-chave: semente de abdbora, fibra alimentar, isento de gluten e pagoca

BOLO TIPO PANETONE COM FARINHA DE LINHAGA: UMA ESTRATEGIA PARA ATRIBUIR
VALOR NUTRICIONAL E FUNCIONAL A PRODUTOS ISENTOS DE GLUTEN.

Autores: Leonardo, N.L (1), Gongalves, R.R (1), Santana, | (2), Zago, L (2)
1) Discente do Instituto de Nutrigdo da Universidade do Estado do Rio de Janeiro — UERJ, RJ/Brasil.
2) Docente do Departamento de Nutrigdo Basica e Experimental do Instituto de Nutrigdo da Universidade do Rio
de Janeiro — UERJ, RJ/Brasil. E-mail autor apresentador: lilia.zago@gmai.com

O desenvolvimento de produtos alimenticios hipoalergénicos, como por exemplo os isentos de
gluten, constitui um grande desafio para a Ciéncia dos Alimentos e da Nutricado ndo somente sob
os aspectos tecnolégicos, mas, também os nutricionais e sensoriais. O panetone € um produto
alimenticio muito aceito e consumido por pessoas de qualquer idade, além de ser um produto de
grande importancia social. Devido as modificagbes necessarias para atender as especificidades
dos portadores de sensibilidade ao gluten e doenga celiaca, os produtos isentos das fontes de
gluten podem apresentar elevado indice glicémico e reduzida densidade nutricional, o que pode
ser amenizado por meio da utilizagdo de farinhas com alta densidade de nutrientes e de
compostos bioativos, como a farinha de linhaga. Objetivou-se desenvolver um bolo tipo panetone
a base de farinha de linhaga visando atribuir valor nutricional e funcional ao produto. Foram
desenvolvidas duas formulagdes: 8% (FL8) e 12% (FL12) de farinha de linhaga. Analises
bromatoldgica, microbiolégica e sensorial foram realizadas. Os bolos apresentaram-se dentro
dos padrées microbiolégicos estabelecidos pela legislagdo vigente. O teor proteico das
formulagdes foi de 7,17% + 1,01 e de 7,27% * 0,52 para FL8 e FL12, respectivamente. FL8
apresentou 3,87% e FL12 4,66% de fibra alimentar. O indice de aceitabilidade de FL8 foi de
65,9% e de FL12 de 60,6%. Conclui-se que foi possivel elaborar um bolo natalino tipo panetone
isento de fontes de gluten, com alto teor de proteina e de fibra alimentar e com boa
aceitabilidade.

Palavras-chave: alimento funcional, farinhas funcionais, densidade nutricional.
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DESENVOLVIMENTO DE BARRA DE CEREAL ISENTA DE GLUTEN, A BASE DE SORGO,
COM REDUZIDO TEOR DE ACUCAR E ENRIQUECIDA COM INULINA

Autores:Mattos, M.C.1, Galdeano, M.C. 1, Carvalho, C.W.P. 1, Nogueira, L.c.2

1. Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — Embrapa, unidade Agroindustria de Alimentos, Rio de
Janeiro, RJ

2. Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro — IFRJ, campus Rio de Janeiro

Pesquisas apontam a importancia do consumo de alimentos que apresentem compostos
bioativos, com seu beneficio direto a saude humana e a necessidade de redugcdo do consumo
de agucar. Este trabalho objetivou desenvolver e avaliar, quanto a textura, uma barra de cereal
a base de sorgo, com substituicdo parcial de ingredientes da calda de aglutinagéo, xarope de
glicose e acucar, por inulina e sorbitol, respectivamente. A farinha dos graos integrais de
sorgo, cultivar BRS 310, foi processada por extrusdo para produgdo de extrusados de sorgo
“tipo crispies”. As barras foram elaboradas com extrusados de sorgo, sementes de linhaga, de
quinoa, flocos de amaranto e xarope de glicose, sacarose e agua para a calda de aglutinagédo
(formulagao controle). Foi utilizado delineamento experimental Box Behnken incompleto, com
quatro repeticdes no ponto central, tendo como variaveis independentes os percentuais de
substituicdo de glicose por inulina e de agulcar por sorbitol e a propor¢ao entre os flocos de
sorgo e os demais ingredientes secos. As barras produzidas foram submetidas a analise de
textura (flexdo e corte) em texturdmetro TAXT Plus. Os resultados (entre 1,55 e 15,03N para
flexao e 0,66 e 7,36N para corte) foram submetidos ao estudo de desejabilidade, tomando-se
como referéncia os resultados obtidos para uma amostra comercial. Com base nestes
resultados, a formulagéo foi otimizada para uma propor¢do de 30% sorgo em relagao aos
demais ingredientes secos, 60,5% inulina e 49% sorbitol em substituicao aos ingredientes da
calda de aglutinacéo, apresentando comportamento semelhante a barra comercial ja aceita no
mercado. Além disso, uma porcdo de 20g desta barra de cereal oferece 3,63g de inulina
(dados tedricos) ao consumidor, permitindo a alegagéo de propriedade funcional.

Palavras-chave: sorbitol, extrusdo, textura.

ANALISE SENSORIAL DE MASSA DE PANQUECA ESTILO AMERICANO SEM GLUTEN
COM APROVEITAMENTO INTEGRAL DA BANANA PRATA.

Autores: Freitas, S. L. (1), Miyahira, R. F. (1), Guimaraes, R. R. (1), Santana, I. (1)
1)Docente do curso de Nutrigdo do Instituto de Nutricdo — UERJ, RJ, Brasil

A panqueca grossa, também conhecida como panqueca ao estilo americano, € uma preparagao
versatil e que permite adigdo de coberturas doces e salgadas, sendo comumente relacionada a

refeicdo do desjejum. Apesar de seu consumo nao ser popular no Brasil constitui uma opgao
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interessante de diversificagdo do cardapio. Modificagbes da receita original podem ser efetuadas
com a finalidade de melhorar o valor nutricional e funcional, assim como torna-la um alimento
para fins especiais. O aproveitamento integral de frutos como a banana, cujo processamento
gera elevada quantidade de residuos como as cascas, pode auxiliar no acréscimo de fibras. O
uso de farinhas sucedaneas torna a preparagdo viavel para consumo por individuos
hipersensiveis ao gluten. O objetivo do trabalho foi desenvolver massa de panqueca sem gluten
com aproveitamento integral da banana. Neste estudo, foi desenvolvida formula¢cdo de massa de
panqueca com farinha de arroz, ovo, leite, aglcar e sal, € em maior proporgao, polpa e casca de
banana, 34 e 16%, respectivamente. Na analise sensorial, realizada com 38 provadores, foi
aplicado o teste de aceitacdo com escala hedbnica estruturada de 9 pontos para os atributos:
aparéncia, sabor, textura e aceitacdo global. Para o ultimo foi calculado o indice de
aceitabilidade (IA). As amostras também foram avaliadas quanto a intengdo de compra. Os
resultados demonstraram que todos os atributos avaliados obtiveram média superior a 7,0 no
teste de aceitacao e o IA foi superior a 70% para o atributo aceitagédo global. O teste de intengéo
de compra indicou que 79% dos provadores certamente comprariam a massa da panqueca, 21%
teriam duvida se comprariam e nenhum provador afirmou que certamente ndo compraria.
Evidenciou-se a viabilidade sensorial da massa de panqueca sem gluten com polpa e casca de
banana, o que contribui para aumentar o seu valor nutricional além de reduzir o desperdicio de

alimentos.

Palavras-chave: aproveitamento integral, gliten, desenvolvimento de produtos, alergia alimentar

SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

AVALIACAO DA COMPOSIGCAO CENTESIMAL DE GRAOS DE AVEIA (AVENA SATIVA) E
CEVADA (HORDEUM VULGARE)
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L. R. (4)

1) Discente do curso de pds-graduagéo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro — UFRRJ, RJ, Brasil

2) Discente do curso de Nutrigho da Universidade Estacio de Sa - UNESA, RJ, Brasil (e-mail:
ligiagoes.alimentos@gmail.com)

3) Discente do curso de pds-graduagdo em Engenharia de Alimentos da Faculdade de Zootecnia e Engenharia de
Alimentos - FZEA - USP,SP, Brasil

4) Pesquisador da Embrapa Agroindustria de alimentos — RJ e Docente do Curso de pds -graduagdo em Ciéncia e
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O grao de aveia por natureza ndo contém gluten. O gluten é uma proteina encontrada em
cereais como o trigo e a cevada. A aveia possui outro tipo de proteina chamada de avenalina.

Mas para que a aveia e seus os produtos permanegam livres de gluten, é importante ter certeza
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da ndo mistura com cereais que contenham gluten em alguma fase, desde o plantio, colheita,
transporte e moagem. E de consenso a relagdo: alimentacdo/salde, existe grande procura por
alimentos que além de fornecer os nutrientes indispensaveis ao organismo, proporcionem
beneficios adicionais a saude. Esse estudo objetivou avaliar a composi¢cado centesimal de graos
de aveia e cevada. Antes das andlises, os graos foram moidos usando um moinho de discos
com abertura n°6 entre discos e, em seguida com moinho de martelos equipado com uma
peneira de 0,8 mm de abertura, a fim de atingir um tamanho de particula desejavel. A analise da
composicao centesimal: teor de umidade (método 925,09), nitrogénio total (método 2001,11; um
fator de 5,75 foi usado para converter nitrogénio total em proteina total), teor de lipideos (método
945,38), teor de cinzas (método 923,03); Média *+ desvio padrdo de medigcbes em duplicata
(g/100g). Para umidade a aveia obteve 10,68 e a cevada 10,78, em se tratando de cinzas para
aveia e cevada obteve-se o valor de 1,69 e 1,52 respectivamente, para proteina a aveia se
destacou com 13,57 e a cevada 9,95, lipideos foi maior para aveia 3,33. Em relagcdo a
composi¢ao quimica, os resultados obtidos com cereais de inverno apresentados n&o obtiveram
muita diferenga entre si, sendo, portanto, comparativamente vantajosos em relagdo a outros
cereais, fornecendo indicacdes de que eles apresentam potencialidade para a utilizagdo como
alternativa na formulagdo de farinhas para serem utilizada na produgéo de diversos alimentos
com e sem gluten como paes, bolos biscoitos entre outros.

Palavras chave: alimentos para fins especiais, caracterizagao quimica, cereais de inverno.
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