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Apresentação 
 

A alimentação é inerente ao ser humano, é um direito humano, ou seja, 
todo ser humano tem direito a uma alimentação adequada. Em 2010 o Brasil 
incluiu esse Direito a sua Constituição Federal. 

Ao discorrer sobre alimentação adequada e soberania alimentar, Conti e 
Schroeder (2013) pontuam que o direito humano à alimentação adequada 
consiste no acesso físico e econômico de todas as pessoas aos alimentos e 
aos recursos, como emprego ou terra, para garantir esse acesso de modo 
contínuo.  

Importante ressaltar que figuram entre os alimentos a água, que deve 
estar disponível para população em quantidade e qualidade suficientes em todo 
período do ano, portanto, os governantes devem estar preparados para as 
flutuações climáticas. 

 Parte dos desafios da Soberania Alimentar é garantir o acesso da 
população a alimentos em quantidade adequada, respeitando sua cultura, suas 
crenças, seus hábitos, seus valores, seu espaço territorial, para que possam se 
desenvolver e exercer a cidadania. 

Esses alimentos que devem nutrir não podem causar danos ou doenças, 
portanto, devem estar livres de dolo ou dano, devem ser livres de substâncias 
contaminantes – físicas, químicas, biológicas – os alimentos e os ambientes 
devem ser higiênicos. 

A higiene é um método que consiste na redução de micro-organismos, 
com o intuito de diminuir a chance da ocorrência de doenças transmitidas por 
alimentos e consiste em duas fases, limpeza e desinfecção, assim com 
acreditam Germano e Germano (2008). 

Nesse volume estão reunidos dez artigos relacionados a temática 
elucidada acima, alimentos e higiene. 

Para que a leitura seja proveitosa, o volume foi dividido em quatro 
momentos: o momento (i) trata da Avaliação higiênico-Sanitária e contem três 
artigos, um avaliando o contexto higiênico-sanitário das garrafadas, o outro dos 
sorvetes italianos e o terceiro a redução do sódio em hambúrgueres. 

O momento (ii) trata dos hábitos alimentares com três trabalhos, o 
primeiro discorre sobre aditivos alimentares e o segundo sobre aceitação de 
preparações culinárias e o terceiro é fortificação de alimentos com vit. A. O 
momento (iii) foi denominado Perfil Nutricional com a presença dos trabalhos 
Parâmetros Bioquímicos e ósseos de Cálcio, Perfil Alimentar de Gestantes e o 
último que trata sobre a avaliação das satisfação corporal em praticantes de 
atividade física. No momento (iv) foi preenchido como a temática Educação 
Nutricional com o trabalho de Gastronomia Funcional como estratégia de 
educação nutricional para alunos de uma escola rural. 
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Os artigos são variados e trazem em sua essência uma riqueza de 
conteúdo e temática, que a área de um país continental permitem, com todas 
as culturas, cores e alimentos que temos disponíveis. 

Desejamos a todos uma excelente leitura do rico material! 
 
 

Damaris Beraldi Godoy Leite 
Antonio Carlos Frasson 
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Instituto Ciências Sociais Aplicadas.  
 
RESUMO: A Gastronomia Funcional tem por objetivo melhorar a qualidade de 
vida por meio do alimento, tendo em vista que a utilização de ingredientes 
bioativos são capazes de prevenir ou reduzir o risco das doenças crônicas não 
transmissíveis. A pesquisa desenvolvida teve como objetivo ofertar brunchs 
funcionais aos alunos da disciplina de Alimentos e Bebidas (A&B) do Colégio 
Técnico da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro (CTUR), mediando 
um contato com a alimentação funcional. Foram servidos cinco brunchs, 
durante seis semanas, a saber: Bolo de Casca de Banana, Wrap de Linhaça, 
Cupcake de Cenoura com Brigadeiro de Especiarias, Torta Funcional de 
Frango Cremosa e Pizza sem Glúten e as bebidas funcionais Suco de Laranja, 
Beterraba e Cenoura, Vitamina de Frutas, Suco de Laranja, Maçã e Cenoura, 
Suco de Abacaxi com Hortelã e Linhaça e Suco de Limão com Couve. Entre 
os pratos avaliados, o Bolo de Casca de Banana teve a maior aceitabilidade 
de todas as preparações, com rejeição de 9,39%. E entre as bebidas 
funcionais o Suco de Abacaxi, Hortelã e Linhaça apresentou o menor 
percentual de rejeição: 3,33%. Sugere-se a continuidade de aulas de 
gastronomia funcional na disciplina de A&B. 
PALAVRAS-CHAVE: gastronomia funcional, alimentos funcionais, comida 
saudável, adolescentes 
 
 
1. INTRODUÇÃO 

 
O consumo regular de alimentos funcionais promete auxiliar prevenção 

de doenças como as cardiovasculares, câncer, alergias, problemas intestinais 
entre outros (BRASIL, 2008). Entre os principais aspectos para o êxito dos 
alimentos funcionais é a preocupação crescente da população pela saúde e 
pelo bem-estar, mudanças na regulamentação dos alimentos e a crescente 
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comprovação científica das relações existentes entre dieta e saúde (BRASIL, 
2006; RAUD, 2008).  
 Segundo a última Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) 2008-
2009 realizada, um desequilíbrio alimentar foi verificado devido à baixa 
participação de frutas e hortaliças na dieta do brasileiro, esse declínio ocorre 
pela disponibilidade domiciliar de bebidas processadas (sucos, refrescos e 
refrigerantes), muito consumidas, principalmente, pelos adolescentes (IBGE, 
2011). 

Estudo realizado por OYEBODE et al. (2014) revela que uma dieta 
saudável, deve ser composta de sete ou mais porções de 76g por dia de frutas 
e hortaliças diariamente. Quanto mais frutas e hortaliças forem consumidos, 
menor as chances de incidência de doenças cardíacas, derrame e câncer. 
 De acordo com o Guia Alimentar para a População Brasileira, a 
alimentação saudável diz respeito à ingestão de nutrientes, mas também aos 
alimentos que contêm e fornecem os nutrientes, como os alimentos são 
combinados entre si e preparados, as características do modo de comer e às 
dimensões culturais e sociais das práticas alimentares. Todos esses aspectos 
influenciam a saúde e o bem-estar (BRASIL, 2014). 

As escolhas alimentares são construídas diversos fatores (biológico, 
sociocultural, antropológico e econômico), no entanto a seguridade alimentar e 
nutricional ocorre quando o acesso a uma alimentação suficiente, saudável e 
nutritiva, é regular e não o isenta do acesso as outras necessidades essenciais 
(JOMORI et. al, 2008; PINEZI e ABOURIHAN, 2008; TABAI 2017). 
 Gastronomia funcional é a prática da arte culinária em oferecer refeições 
eficientes com alimentos funcionais. Os alimentos funcionais são alimentos que 
desempenham funções que vão além das funções nutricionais conhecidas, por 
conter substâncias que atuam no organismo modulando funções bioquímicas 
e/ou fisiológicas, que resultam em maior proteção à saúde, retardando, 
inclusive, processos patológicos que conduzem a doenças crônicas e 
degenerativas (ANJO, 2004; SOUZA, 2008). 

Sabe-se que a gastronomia funcional surgiu no início do século XXI 
visando o desenvolvimento de receitas através da introdução de alimentos 
funcionais, maximizando seus valores nutricionais e proporcionando uma 
alimentação saudável, nutritiva, apresentando aspectos funcionais, 
promovendo a qualidade de vida (SOUZA, 2008; CAMPOS, 2010). 

A primeira experiência prática ocorreu no Japão nos anos 80, quando o 
governo estimulou a pesquisa e uso de alimentos como aliados na melhoria 
dos índices de saúde pública do país. O esforço originou o conceito de 
alimentos funcionais e estimulou a criação de uma categoria de alimentos 
classificada como alimentos funcionais, mais tarde modificada para FOSHU ou 
food for special health purpose. Nos EUA essa experiência foi amplificada e 
esses alimentos são mais conhecidos como nutracêuticos, porém sem 
reconhecimento formal. Esta nova perspectiva para abordar a relação dieta e 
saúde representa uma mudança significativa no ambiente institucional relativo 
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a produção e promoção de saúde pública, pois concede aos atores do sistema 
agroalimentar uma primazia até então permitida apenas às empresas de 
medicamentos.  A legislação brasileira não define alimento funcional. Define 
alegação de propriedade funcional e alegação de propriedade de saúde e 
estabelece as diretrizes para sua utilização, bem como as condições de 
registro para os alimentos com alegação de propriedade funcional e, ou, de 
saúde (FERREIRA, 2006; SOUZA, 2008). 
 Entende-se por brunch um evento social comum em alguns países, 
como nos Estados Unidos, servido entre o café da manhã e o almoço, entre os 
horários de 10h às 15h e tem por objetivo apresentar uma ideia ou um produto 
(GONÇALVES, 2009). O trabalho objetivou disponibilizar brunchs funcionais 
aos alunos da disciplina de Alimentos e Bebidas do curso técnico em 
hospedagem, tendo como propósito mediar o contato com a gastronomia 
funcional, através da educação alimentar e nutricional, verificando o nível de 
aceitação das preparações apresentadas.  
 
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

 A pesquisa foi realizada no Colégio Técnico da Universidade Federal 
Rural do Rio de Janeiro (CTUR/UFRRJ), localizado no município de 
Seropédica, Rio de Janeiro. Seropédica é um município do estado do Rio de 
Janeiro, com população estimada atualmente de 83.667 habitantes (IBGE, 
2016). 

 Essa atividade foi realizada durante seis semanas com as turmas do 
Curso Técnico em Hospedagem, sendo duas turmas no período que faziam as 
aulas práticas de Alimentos e Bebidas. 
 As estratégias para oportunizar a aceitação das preparações foram, 
principalmente, a escolha de receitas funcionais, na qual, não distanciasse 
tanto do hábito alimentar dos estudantes, e a utilização da observação 
participativa, onde, o pesquisador que adota a abordagem é inserido no 
interior do grupo observado, tornando-se parte dele, interagindo e buscando 
avaliar aquela situação proposta (QUEIROZ et al, 2007). 
 A obtenção dos dados foi realizada por meio de uma análise visual 
quantitativa sobre o resto ingesta dos cinco tipos de brunchs servidos aos 
alunos da disciplina Alimentos e Bebidas 1, a saber bolo de casca de banana e 
suco de laranja, beterraba e cenoura; wrap de Linhaça e vitamina de frutas; 
cupcake de cenoura com brigadeiro de especiarias e suco de abacaxi, linhaça 
e hortelã; pizza sem glúten e suco de limão com couve. 

O resto ingesta é a relação entre o resto devolvido nos pratos pelos 
comensais e a quantidade de alimentos e preparações alimentares oferecidas, 
expressa em percentual. São aceitáveis, como percentual de resto-ingestão, 
taxas inferiores a 20%. Quando maior a taxa de resto-ingesta entende-se 
como inadequadas a preparação (AUGUSTINI et al, 2008). 
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Após a coleta dos dados as anotações das análises foram tabuladas 
com o auxílio do programa da Microsoft, o Excel, e foram criadas tabelas com 
os dados no Microsoft Word, com valores absolutos e percentuais dos itens 
analisados, além disso foram disponibilizados o preço das preparações e o 
valor nutricional das preparações, utilizando a Tabela Brasileira de 
Composição de Alimentos (TACO, 2011). 
 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
 A Estimativa Visual do Resto Ingesta em cada Prato ocorreu de modo 
diferenciado como mostra a tabela 1. 
 
Tabela 1 – Resto ingesta em preparações da gastronomia funcional, CTUR, Seropédica/RJ. 

Preparações Nº de Alunos Nº de Pratos 
com Restos Reprovação (%) 

Bolo de Casca de 
Banana 41 3 9,39 

Wrap de Linhaça 39 7 23,80 
Cupcake de Cenoura 

com Brigadeiro 36 12 36,26 

Torta Funcional de 
Frango Cremoso 34 12 35,00 

Pizza sem Glúten 34 9 32,54 
  

O Bolo de Casca de Banana teve a maior aceitabilidade de todas as 
preparações, com rejeição de apenas 9,39%. No Wrap de Linhaça obteve 
23,80 % de rejeição. O Cupcake de Cenoura era apontado como uma das 
preparações que tendiam a maior aceitação pelos alunos durante o processo 
pré-seleção dos pratos devido à presença de ingredientes atrativos como o 
brigadeiro, no entanto não ocorreu, tendo a maior reprovação, a saber: 
36,26%, essa baixa aceitação foi justificada devido à presença das especiarias 
como gengibre, canela e cardamomo. A Torta Funcional de Frango também 
teve baixa aceitação, tanto no questionamento quanto na análise do resto 
ingesta. Essa preparação teve baixa aceitabilidade principalmente pela 
presença significativa de brócolis e talos de couve, deixando a preparação 
com uma cor verde acentuada e gerando comentários como “Isso é muito 
verde, eu não gosto”, “Isso é muito saudável” e “Isso tem brócolis, né!? Eu não 
gosto!”. A Pizza sem Glúten foi a mais esperada e aceita pelos alunos, mas na 
estimativa visual de restos no prato obteve 32,54% de rejeição. Acredita-se 
que essa marca seja devido a opção maciça de repetições, ocasionando à 
saciedade e provocando o resto nos pratos (Tabela 1). 

Foi perceptível a diferença da porcentagem apontada pelos alunos 
durante o questionamento aberto e da presenciada depois da degustação. E 
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ainda, foi constatado que os pratos expostos com número limitado 
apresentaram as menores porcentagens de rejeição. 
 
Tabela 2 – Resto ingesta das bebidas funcionais, CTUR, Seropédica/RJ. 

Bebidas funcionais Nº de Alunos Nº de Copos 
com Restos Reprovação (%) 

Suco de Laranja, 
Beterraba e Cenoura 41 14 32,73 

Vitamina de Frutas 39 4 16,14 
Suco Abacaxi, Hortelã 

e Linhaça 36 1 3,33 

Suco de Laranja, Maçã 
e Linhaça 34 6 17,22 

Suco de Limão com 
Couve 34 1 4,17 

  
 As bebidas, de modo geral, tiveram uma boa aceitação tanto no 
questionamento aberto quanto na estimativa visual. No entanto, novamente a 
rejeição foi presenciada de maneira diferente, como mostra a tabela 2. O Suco 
de Laranja, Beterraba e Cenoura na avaliação da estimativa visual essa 
rejeição obteve a maior reprovação das bebidas com 32,73%. A Vitamina de 
Frutas apresentou boa aceitabilidade. Essa análise foi surpreendente, pois um 
aluno que não consome banana aprovou a preparação, alegando não ter 
percebido a presença do ingrediente, oportunizando aos alunos a provar as 
preparações sem receio de ter aversão a preparação.O Suco de Abacaxi, 
Hortelã e Linhaça apresentou o menor percentual de rejeição 3,33%. A 
familiaridade da bebida abacaxi com hortelã viabilizou aceitação dessa 
preparação, tendo em vista que a presença da linhaça não altera o sabor final 
do produto. O Suco de Laranja, Maçã e Linhaça não teve muita aceitabilidade 
pelos alunos apresentou 17,22% de aceitação na estimativa visual. O Suco de 
Limão com Couve teve apenas 4,17% de reprovação (Tabela 2) 

Foi notório o uso compulsivo de açúcar pelos alunos na busca da 
aceitação das bebidas. Em todas as bebidas, exceto o suco de limão com 
couve, não foi adicionado açúcar, e a procura pelo ingrediente, muitas vezes, 
antes de experimentar era essencial para a aprovação. De modo geral, a 
justificativa para a não aceitação das bebidas foi a presença de algum 
componente que não agradava.  

Espera-se com essas aulas de gastronomia funcional que o consumo 
de Frutas e Hortaliças tenha sido incentivado efetivamente e que sejam 
ingeridos pelos alunos como o recomendado pelo Guia Alimentar da 
População Brasileira, que orienta um consumo diário de 3 porções de frutas e 
3 porções de legumes e verduras (BRASIL, 2014). 

Os preços das preparações, bem como o valor nutricional foram 
disponibilizados, a fim de compor uma apostila de gastronomia funcional com 
esses dados também acompanhando as receitas. Segue a tabela 3 resumida 
com os dados principais. Cabe frisar que alguns ingredientes, especialmente 
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alguns vegetais eram disponibilizados pelo ponto de venda do colégio o que 
reduziu o custo da preparação, como no caso das bebidas. 
 
Tabela 3 – Valores nutricionais e em reais dos pratos e bebidas da gastronomia funcional, 
CTUR, Seropédica/RJ. 

Pratos e bebidas Valor em reais 
R$/preparação Valor energético/porção %VD(*) 

Bolo de Casca de Banana 5,55 209,1kcal/ 879,7kJ 10,5% 
Wrap de Linhaça 2,10 394,28kcal/ 62650,44kJ 19,7% 

Cupcake de Cenoura com 
Brigadeiro 20,09 313kcal/ 1318,8kJ 15,7% 

Torta Funcional de Frango 
Cremoso 36,23 155kcal/ 651kJ 7,75% 

Pizza sem Glúten 30,18 101,4kcal/ 298,8kJ 10,5% 
Suco de Laranja, Beterraba e 

Cenoura 
1,40 

 26,92kcal/ 92,4kJ 1,31% 

Vitamina de Frutas 4,94 92,8kcal/ 389,76kJ 4,64% 
Suco Abacaxi, Hortelã e Linhaça 4,13 

 65,20kcal/ 273,84kJ 3,3% 

Suco de Laranja, Maçã e Linhaça 1,90 
 78,08kcal/ 327,6kJ 3,90% 

Suco de Limão com Couve 0,63 134,3kcal/ 560,9kJ 6,7% 
* % Valores Diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. 
 
 Foram feitas as tabelas com os valores nutricionais das preparações, 
bem como elencou-se os ingredientes, com o intuito de disponibilizar as 
informações como estratégias para educação alimentar e nutricional, como 
consta em anexos. Para melhor visualização das preparações, segue também 
em anexos as imagens na ordem em que foram citadas, ou seja, Bolo de 
Casca de Banana (Anexo 1); Wrap de Linhaça (Anexo 2); Cupcake de 
Cenoura (Anexo 3); Torta de Frango (Anexo 4); Pizza sem Glúten (Anexo 5); 
Suco de Laranja, Beterraba e Cenoura (Anexo 6); Vitamina de Frutas (Anexo 
7); Suco de Abacaxi, Hortelã e Linhaça (Anexo 8); Suco de Laranja, Maça e 
Linhaça (Anexo 9) e Suco de Limão com Couve (Anexo 10). 

Na gastronomia funcional saber como usar os alimentos funcionais, e 
quantidade de consumo diária é de extrema necessidade, assim como as 
combinações dos compostos ativos para a maximização da absorção dos 
nutrientes e dos efeitos benéficas para o organismo (ANJO, 2004). 
 
 
4. CONCLUSÕES 
 
 A intervenção alimentar e nutricional ocorreu na oferta de preparações a 
partir de ingredientes funcionais e de frutas, hortaliças e legumes, afim de 
proporcionar ao público alvo preparações com alto valor nutricional e contribuir 
para a melhoria dos hábitos alimentares, além da disseminação dessa prática. 
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A estratégia adotada para uma boa aceitação dessas preparações foi a 
adoção de pratos e bebidas do cotidiano dos alunos. 

Na análise da estimativa visual a Pizza sem Glúten teve alto valor de 
rejeição, conforme esse método. O uso da estimativa visual é eficiente, pois 
auxiliou como contraprova dos questionamentos anteriormente realizados. 
 Ressalta-se que o hábito alimentar e a disposição de experimentar 
novas receitas é fundamental para a adaptação de uma alimentação mais 
saudável. Acredita-se que ao longo da prática dessa atividade, tenha sido 
proporcionado aos alunos que tivessem mais contato com as frutas e 
hortaliças trazendo melhorias nutricionais na alimentação desse público, bem 
como benefícios a saúde. E com o desenvolvimento da apostila de 
Gastronomia Funcional, contendo as receitas executadas nas aulas práticas, 
proporcionará as preparações em casa, agregando benefícios nutricionais e 
contribuindo para melhorar os hábitos alimentares. 
 Sugere-se a prática continuada dessas aulas de gastronomia funcional 
no currículo da disciplina de A&B do colégio, como uma forma efetiva de 
inclusão de alimentos saudáveis nas preparações, a fim de incentivar o maior 
consumo inclusive de frutas e hortaliças, para esse público, conforme é 
preconizado. 
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ABSTRACT: Gastronomy Functional aims to improve the quality of life through 
food, given that the use of bioactive ingredients are able to prevent or reduce 
the risk of chronic noncommunicable diseases. The research aimed to offer 
functional brunches students of the discipline of Food and Beverage (F&B) of 
the Technical College of the Rural Federal University of Rio de Janeiro (CTUR). 
Brunchsfive were served for six weeks, namely banana peel cake; flaxseed 
wrap; cupcake carrot with brigadeiro spices; creamy chicken pie; gluten-free 
pizza and juices. Among the evaluated dishes, the banana peel cake had the 
highest acceptability of all preparations, with rejection of 9.39 %. And among 
the functional drinks pineapple juice, mint and flaxseed had the lowest 
percentage of rejection: 3.33%. It suggests the continuity of functional food 
classes in the discipline of A & B. 
KEYWORDS: functional gastronomy, functional food, healthy food, teenagers. 
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ANEXO 1 
BOLO DE CASCA DE BANANA 

Ingredientes: farinha de trigo enriquecida com 
ferro e ácido fólico, açúcar mascavo, banana 
nanica, óleo, leite, ovo, canela em pó e fermento. 

Fonte: Arquivo Pessoal 
  

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 100g (1 fatia média) 
Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 209,1kcal/ 
879,7kJ 10,5% 

Carboidratos 33,85g 9,1% 
Proteínas 3,41g 6,8% 
Gorduras totais 1,34g 1,6% 
Gorduras saturadas 0,41g 1,6% 
Gorduras trans 0,1g ** 
Fibra Alimentar 1,17g 3,5% 
Vitamina A 3,98Ul 22% 
Fósforo 52,47mg 7,6% 
Sódio 114,27mg 4,7% 
* % Valores Diários com base em uma dieta 
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores 
diários podem ser maiores ou menores 
dependendo de suas necessidades 
energéticas. 
** Valor Diário não estabelecido. 
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ANEXO 2 
WRAP DE SEMENTE DE LINHAÇA 

Ingredientes: semente de linhaça moída, 
fermento em pó, cebola em pó, sal, óleo de coco 
e ovo. 

Fonte: Arquivo Pessoal 
  

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 100g (1 unidade) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 394,28kcal/ 
62650,44kJ 19,7% 

Carboidratos 16,40g 4,4% 
Proteínas 14,14g 28,3% 
Gorduras totais 31,46g 36,7% 
Gorduras saturadas 14,68g 55,7% 
Gorduras trans 0,3g ** 
Fibra Alimentar 10,5g 31,5% 
Fósforo 22,0 mg 3,2% 
Sódio 632mg 26,2% 
* % Valores Diários com base em uma dieta 
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores 
diários podem ser maiores ou menores 
dependendo de suas necessidades 
energéticas. 
** Valor Diário não estabelecido. 
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ANEXO 3 
CUPCAKE DE CENOURA COM BRIGADEIRO DE ESPECIARIAS 

Ingredientes: cenoura, farinha de trigo integral 
enriquecida com ferro e ácido fólico, leite 
condensado, açúcar cristal, manteiga, creme 
de leite, chocolate em pó, iogurte natural, suco 
de laranja, amêndoas, essência de baunilha, 
bicarbonato de sódio, fermento químico, 
gengibre em pó, canela em pó, cravo em pó, 
cardamomo e sal. 

 
Fonte: Arquivo Pessoal 

  
INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 150g (1 unidade) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 313kcal/ 
1318,8kJ 15,7% 

Carboidratos 44,82g 12,1% 
Proteínas 9,17 18,3% 
Gorduras totais 10,52g 12,3% 
Gorduras 
saturadas 

1,15g 4,6% 

Gorduras trans 0g - 
Fibra Alimentar 1,87g 5,6% 
Vitamina A 3,98Ul 22,5% 
Cálcio 12,07mg 1,1% 
Sódio 40,65mg 1,7% 
* % Valores Diários com base em uma dieta 
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores 
diários podem ser maiores ou menores 
dependendo de suas necessidades 
energéticas. 
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ANEXO 4 
TORTA FUNCIONAL DE FRANGO CREMOSO 

Ingredientes: farinha de arroz, farinha de grão de bico, 
frango, tofu, azeite de oliva extra virgem, óleo de coco, farinha 
de linhaça, farinha de chia, tomate, brócolis, cebola, palmito, 
alho, salsinha, leite de coco, polvilho azedo, sal marinho e 
curry. 

Fonte: Arquivo Pessoal 
  

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 100g (1 fatia média) 

Quantidade por porção %VD(*) 
Valor Energético 155kcal/ 651kJ 7,75% 
Carboidratos 13,0g 3,5% 
Proteínas 5,0g 10,0% 
Gorduras totais 9,3g 10,8% 
Gorduras saturadas 1,3g 5,4% 
Gorduras trans 0g - 
Fibra Alimentar 1,3g 3,9% 
Vitamina A 350UI 22% 
Cálcio 81mcg 7,4% 
Ferro 1,6mg 11,6% 
Sódio 626mg 25,0% 
* % Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diários podem 
ser maiores ou menores dependendo de suas 
necessidades energéticas. 
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ANEXO 5 
PIZZA SEM GLUTEN 

Ingredientes: couve-flor, mozarela, calabresa, 
molho de tomate, azeite de oliva extra virgem, 
ovos, cebola, manjericão, orégano e queijo 
parmesão. 

Fonte: Arquivo Pessoal 
  

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 100g (1 fatia média) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 101,4kcal/ 
298,8kJ 10,5% 

Carboidratos 6,66g 1,8% 
Proteínas 7g 14% 
Gorduras totais 5,38g 6,3% 
Gorduras saturadas 1,28g 5,1% 
Gorduras trans 1,0g ** 
Fibra Alimentar 0,34g 1,0% 
Sódio 130mg 5,4% 
* % Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** Valor Diário não estabelecido. 
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ANEXO 6 
SUCO DE LARANJA, BETERRABA E CENOURA 

Ingredientes: suco de laranja, beterraba e 
cenoura. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
    Fonte: Arquivo Pessoal 

  

 

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 250ml (1 copo americano) 

Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 26,92kcal/ 
92,4kJ 1,31% 

Carboidratos 5,74g 1,6% 
Proteínas 0,69g 1,4% 
Gorduras totais 0,13g ** 
Gorduras saturadas 0,1g ** 
Gorduras trans 0g - 
Fibra Alimentar 1,68g 5,0% 
Vitamina A 150,40Ul 8,5% 
Potássio 193,63mg 1,0% 
Sódio 47,63mg 2,0% 
* % Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** Valor Diário não estabelecido. 
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ANEXO 7 
VITAMINA DE FRUTINHAS E COCO 

Ingredientes: leite de coco, iogurte natural 
semidesnatado, frutas e semente de linhaça moída. 

 
Fonte: Arquivo Pessoal 

  
INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Porção de 250ml (1 copo americano) 
Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 92,8kcal/ 
389,76kJ 4,64% 

Carboidratos 20,60g 5,5% 
Proteínas 0,80g 1,6% 
Gorduras totais 0,80g 0,9% 
Gorduras saturadas 0,1g ** 
Gorduras trans 0g - 
Fibra Alimentar 0,40g 1,2% 
Vitamina C 16cmg 16,2% 
Fósforo 13mg 1,9% 
Cálcio 11mg 1,0% 
Sódio 47,63mg 1,9% 
* % Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo de 
suas necessidades energéticas. 
** Valor Diário não estabelecido. 
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ANEXO 8 
SUCO DE ABACAXI COM HORTELÃ E LINHAÇA 

Ingredientes: abacaxi, farinha de linhaça e 
hortelã. 
 
 

 
Fonte: Arquivo Pessoal 

  
INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Porção de 250ml (1 copo americano) 
Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 65,20kcal/ 
273,84kJ 3,3% 

Carboidratos 15,70g 4,2% 
Proteínas 0,42g 0,8% 
Gorduras totais 0,08g ** 
Gorduras saturadas 0,35g ** 
Gorduras trans - - 
Fibra Alimentar 0,80g 2,4% 
Vitamina C 9,50mg 15,9% 
Potássio 122,0mg 0% 
Cálcio 14,0mg 1,1% 
Sódio 1,0mg ** 
* % Valores Diários com base em uma dieta 
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores 
diários podem ser maiores ou menores 
dependendo de suas necessidades 
energéticas. 
** Valor Diário não estabelecido. 
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ANEXO 9 
SUCO DE CENOURA, MAÇA E LARANJA 

Ingredientes: laranja, cenoura e maça. 

 
Fonte: Arquivo Pessoal 

  

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 
Porção de 250ml (1 copo americano) 
Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 78,08kcal/ 
327,6kJ 3,90% 

Carboidratos 18,8g 5,1% 
Proteínas 0,47g 1,0% 
Gorduras totais 0,12g ** 
Gorduras saturadas 0,2g ** 
Gorduras trans - - 
Fibra Alimentar 1,40g 4,2% 
Vitamina A 1000,5Ul 137% 
Potássio 160,2mg ** 
Sódio 47,6mg 2,0% 
* % Valores Diários com base em uma dieta de 
2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores diários 
podem ser maiores ou menores dependendo 
de suas necessidades energéticas. 
** Valor Diário não estabelecido. 
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ANEXO 10 
SUCO DE LIMÃO COM COUVE 

Ingredientes: limão, couve e açúcar. 

 
Fonte: Arquivo Pessoal 

  
INFORMAÇÃO NUTRICIONAL 

Porção de 250ml (1 copo americano) 
Quantidade por porção %VD(*) 

Valor Energético 134,3kcal/ 
560,9kJ 6,7% 

Carboidratos 251,53g 67,7% 
Proteínas 66,14g 132,3% 
Gorduras totais 21,08g 24,6% 
Gorduras saturadas - - 
Gorduras trans - - 
Fibra Alimentar 5,75g 17,25% 
Vitamina C 50,81Ul 84,9% 
Potássio 133,09mg ** 
Ferro 0,66mg 7% 
Sódio 63,7mg 2,6% 
* % Valores Diários com base em uma dieta 
de 2.000 kcal ou 8.400 KJ. Seus valores 
diários podem ser maiores ou menores 
dependendo de suas necessidades 
energéticas. 
** Valor Diário não estabelecido. 
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(realizando projetos de rendimento de carne bovina, padronização, tipificação 
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Universidade Estadual Paulista Júlio de Mesquita Filho (UNESP, 1988), 
Mestrado (2005) e Doutorado (2008) em Biotecnologia pela Universidade de 
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mínimo de hortaliças e indicadores de alimentos. 
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Technology. É revisora de artigos científicos na área de microbiologia de 
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em Hospedagem do Colégio Técnico da UFRRJ - CTUR (2010). 
 
FLAYANNA GOUVEIA BRAGA DIAS Possui graduação em Engenharia de 
Alimentos pela Universidade Federal do Ceará – UFC (2017), atualmente, 
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Programa de Iniciação Científica (PIBIC) da referida universidade. 
 
ISABELLE GERMANO COELHO BEZERRA Discente do curso de Serviço 
Social pela Universidade Federal Rural do Rio Janeiro – UFRRJ. Bolsista de 
Iniciação Cientifica (PIBIC- CNPq). 
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Doutora em Ciência de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas 
(UNICAMP) e Docente Associado I da Escola de Nutrição da Universidade 
Federal da Bahia (UFBA), atuando como orientadora dos cursos de Mestrado e 
Doutorado em Alimentos, Nutrição e Saúde, e Mestrado em Ciência de 
Alimentos. Com experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, 
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Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA/ Universidade Estadual de 
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(2011) e Mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos – UFC (2017). Tem 
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Ciências Agrárias pela Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz e 
doutora em Tecnologia Bioquímica Farmacêutica pela Universidade de São 
Paulo. Docente da Universidade Federal de Santa Maria, Departamento de 
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