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APRESENTACAO

O presente livro “Alimento, Nutricao e Saude 4” esta composta por 17 capitulos com
vasta abordagens tematicas. Durante o desenvolvimento dos capitulos desta obra, foram
abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos cientificos, pesquisas e
revisdes de literatura capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e académico.

O objetivo central desta obra foi descrever as principais pesquisas realizadas em
diferentes regides e instituicbes de ensino no Brasil, dentre estas, cita-se: a caracterizagao
fisico-quimica de frutos, desenvolvimento de novos alimentos, analise sensorial, seguranca
alimentar, nutricdo funcional, utilizacdo de plantas medicinais com o objetivo de melhorar
os teores de nutrientes e possiveis efeitos sobre o emagrecimento, anélises fisico-quimica
e microbiolégicas. Sao contetdos atualizados, contribuindo para o desenvolvimento
académico, profissional e tecnolégico.

A procura por alimentos que contribuem para o bem-estar e prevencao de patologias
do individuo aumentou-se nos Ultimos anos. Deste modo, a tecnologia de alimentos deve
acompanhar a area da nutricdo com o objetivo de desenvolver novos produtos que atendam
a este publico. No entanto, é preocupante o grande niumero de pessoas que buscam realizar
“dietas” sem devido acompanhamento profissional, colocando em risco a sua salde.

O livro “Alimento, Nutricdo e Saude 4” descreve trabalhos cientificos atualizados
e interdisciplinar em alimentos, nutricdo e saude. Resultados de pesquisas com objetivo
de oferecer melhores orientagdes nutricionais, e alimentos que possam contribuir para
melhorar a qualidade de vida dos consumidores, obtendo uma alimentacéo saudavel e
prevenindo de possiveis patologias.

Desejo a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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caracterizado por altas concentragdes de glicose
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pancreaticas. Comum nos adultos, associado a morbidades e doencas cardiovasculares.
O padrao alimentar dos o DM devera ser parecido com o adequado para uma alimentagéo
saudavel, evitando o consumo de sacarose e alimentos preparados com ela, preferindo
alimentos e preparacdes de baixo indice glicémico, com elevado teor de fibras. Associando
estratégias nutricionais e gastronémicas, o tratamento pode apresentar melhor resultado
em todas as idades. Este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar a aceitacdo
sensorial de receitas tradicionais, adaptadas para portadores de DM. Realizada pesquisa
descritiva, exploratéria, submetida e aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa, da Academia
Cearense de Odontologia/Centro de Educagdo Continuada, com parecer de namero
2.112.605. Preparadas cinco receitas: pao integral, geleia de pimenta diet com cascas de
frutas e legumes, arroz com gréos, talos, folhas e casca de legumes, “carne” louca de casca
de banana e doce diet de casca de maracuja. Com o objetivo de uma refeicdo de baixo
custo, utilizando partes dos vegetais desprezadas, com nutrientes adequados a dieta do
diabético. Desenvolvidas fichas técnicas das receitas com ingredientes, modo de preparo,
rendimento e custo. Para verificar a aceitagdo quanto aparéncia, aroma, sabor, textura e
impressao global foi utilizado o teste de escala hedbnica mista de nove pontos, com 44
participantes. A receita com maior aceitabilidade foi arroz branco com gréos, talos, cascas e
folhas, onde aparéncia, aroma, sabor e impressao global, alcangaram o grau de satisfagao de
97,73%, ja a textura, 100%. Ja a menor aceitabilidade foi da geleia diet de pimenta aparéncia
(68,18%), aroma (56,85%), sabor (22,73%) e impressao global (38,64%). Concluindo que
as receitas sao nutricionalmente adequadas para consumo por diabéticos, com aceitagéo
sensorial satisfatéria.

PALAVRAS - CHAVE: Aproveitamento integral de alimentos. Diabéticos. Gastronomia.
Preparacgdes culinarias. Ficha técnica.

DEVELOPMENT AND EVALUATION OF SENSORY ACCEPTANCE OF ADAPTED
RECIPES FOR DIABETIC INDIVIDUALS

ABSTRACT: Diabetes mellitus (DM) is characterized by high blood glucose concentrations,
difference in insulin production and excretion or deficiencies in pancreatic beta cells. Common
in adults, associated with cardiovascular morbidities and diseases. The dietary pattern of
DM should be similar to that suitable for healthy eating, avoiding the consumption of sucrose
and foods prepared with it, preferring foods and preparations of low glycemic index, with
high fiber content. Combining nutritional and gastronomic strategies, treatment can present
better results at all ages. This work aimed to develop and evaluate the sensory acceptance of
traditional recipes, adapted for DM patients. Descriptive, exploratory research was carried out,
submitted and approved by the Ethics and Research Committee of the Academia Cearense de
Odontologia / Centro de Educacao Continuada, under number 2,112,605. Five recipes were
prepared: whole grain bread, diet pepper jam with fruit and vegetable peels, rice with grains,
stalks, leaves and vegetable peel, crazy banana peel “meat” and sweet passion fruit peel
diet. With the objective of a low-cost meal, using neglected parts of vegetables, with nutrients
appropriate to the diabetic’s diet. Technical sheets of recipes with ingredients, method of
preparation, yield and cost were developed. To verify the acceptance of appearance, aroma,
flavor, texture and global impression, the nine-point mixed hedonic scale test was used, with
44 participants. The recipe with the highest acceptability was white rice with grains, stalks,
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husks and leaves, where appearance, aroma, flavor and overall impression, reached a degree
of satisfaction of 97.73%, while texture, 100%. The least acceptable was the pepper jelly diet
(68.18%), aroma (56.85%), flavor (22.73%) and overall impression (38.64%). Concluding that
the recipes are nutritionally suitable for consumption by diabetics, with satisfactory sensory
acceptance.

KEYWORDS: Comprehensive use of food. Diabetics. Gastronomy. Culinary preparations.
Datasheet.

11 INTRODUGAO

O diabetes mellitus (DM) caracteriza-se por altas concentra¢des de glicose no
sangue, causada por uma diferenga na producéo e excreg¢ao de insulina ou até mesmo por
alguma patologia nas células beta do pancreas, células produtoras e secretoras de insulina
(SILVA; MURA, 2010).

Santos et al. (2006) e Gross e seus colaboradores (2002) afirmam que o paciente
portador de DM, passa por situagdes que podem ser dificeis em relagéo a restricéo e controle
alimentar. Carboidratos refinados, agucares e alimentos ultra processados, podendo haver
um desequilibrio na relagéo da producéo insulina e concentragéo de glicose sanguinea,
aumentando o teor desta no sangue. Baixo consumo de fibras, alto consumo de agucares
e gorduras saturadas, associados ao sedentarismo, podem apresentar um quadro de risco
de DM. Enfatiza-se que o risco do aparecimento do DM esta diretamente relacionado a
obesidade — muitos portadores da doenca estdo acima do peso. Sendo assim, uma dieta
equilibrada associada a atividade fisica é relevante no controle e tratamento do DM.

Partes de alimentos que nédo séo utilizadas, como folhas, cascas, talos e sementes,
podem apresentar um alto valor nutritivo como fibras, vitaminas e lipidios. Analises feitas
por Gondim et al. (2005) em cascas de algumas frutas, como a casca do maracuja, mostram
que em sua composi¢do ha maior concentragdo de nutrientes que em sua polpa.

Dentro deste contexto, torna-se relevante desenvolver receitas tradicionais adaptadas
para pacientes portadores de diabetes mellitus, tendo como objetivo o aproveitamento
integral de alimentos, utilizando talos, folhas, cascas e sementes.

Além disso, € importante destacar o impacto ambiental, visto que contribui para a
reducdo de residuos solidos, bem como econémico e social. Sendo assim, este trabalho
teve como objetivo desenvolver e avaliar a aceitacao sensorial de receitas tradicionais,

adaptadas para pacientes portadores de DM.

21 MATERIAIS E METODOS

Foram desenvolvidas e adaptadas receitas com a proposta de aproveitamento
integral dos alimentos, aumentando o teor de fibras, otimizando custos e melhorando a
qualidade nutricional. Com ingredientes que pudessem ser consumidos por pacientes
diabéticos e que ajudassem no controle da doenca. As receitas apresentadas foram péo
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integral e geleia de pimenta diet com cascas de frutas e legumes, arroz com graos, talos,
folhas e casca de legumes e “carne” louca de casca de banana e doce diet de casca de
maracuja.

Os ingredientes utilizados para o pao integral foram farinha de trigo integral, farinha
de trigo branca, fermento bioldgico seco, manteiga com sal, sal e adocante para forno e
fogdo. Para a geleia de pimenta diet, cascas de legumes e frutas, suco de laranja puro e
maca (polpa e casca). Para o arroz branco com graos, talos, folhas e cascas de vegetais e
legumes, arroz branco polido do tipo 1, alho, sal, 6leo vegetal, aveia em gréos, sementes
de chia e linhaga marrom, cebola branca, talos de couve-flor, repolho e couve manteiga,
folhas de nabo e cenoura. Para a “carne” louca de cascas de banana cebola branca, alho,
sal refinado, 6leo vegetal, pimentdes verde, amarelo e vermelho, molho de tomate, vinagre
e cascas de bananas prata e nanica. Para o doce diet de casca de maracuja foi utilizado a
fruta em sua integralidade, além de canela e adocante para forno e fogéo.

Ap6s o desenvolvimento das receitas, elaborou-se as fichas técnicas das mesmas
com informacdes sobre o modo e tempo de preparo, ingredientes, rendimento e custos.
Para célculo do valor nutricional, usou-se a Tabela Nacional de Composi¢éo de Alimentos,
TACO (2011).

Na avaliagdo sensorial, foi apresentado o projeto e distribuidos o TCLE e a ficha
de avaliacdo. A pesquisa foi submetida, aprovada pelo Comité de Etica e Pesquisa, da
Academia Cearense de Odontologia/Centro de Educacgéo Continuada, parecer n®2.112.605.

Foram analisadas amostras das cinco receitas. Servidas em pratos e talheres
descartaveis, seguindo a logica de uma refeicdo completa, entrada, prato principal e
sobremesa. Inicialmente, o pao integral foi servido com a geleia, seguido pelo arroz com a
“carne” louca de casca de banana e, por fim, a sobremesa, doce de cascas de maracuja. Foi
solicitado aos participantes que fizessem uma avaliacdo individualizada de cada alimento.
Entre uma amostra e outra foi servido 4gua mineral para que os participantes limpassem
o paladar.

As receitas foram submetidas a avaliagdo da aceitagéo da aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura e impresséao global através da escala hedénica estruturada mista de 9 pontos
(9 = “gostei muitissimo”; 1 = “desgostei muitissimo”). Participaram do teste 44 individuos,
de ambos os sexos e de diferentes faixas etarias. Os dados sensoriais foram avaliados
através de histogramas de frequéncia.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Comparando a receita de p&o desenvolvida (Tabela 1) com a de um péao
integral convencional, para uma porcdo de 100g, podemos observar que, em relacdo
a macronutrientes, os numeros séo diferentes, para o VET total, temos 270kcal para
o industrializado e 175kcal para o desenvolvido, a quantidade de sédio, 506mg para o
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industrializado, contra 236,27mg para o apresentado (Tabela 2). Considerando ainda que
0s paes industrializados possuem muitos conservantes e elementos artificiais em sua
composigdo, o que ndo foi adicionado na receita, e o valor comercial, R$ 3,26 por porgcédo
de 100g de pao integral industrializado, enquanto o desenvolvido custou R$ 0,62 a mesma
porcéo (Tabela 1).

E definido como alimento ultra processado aquele que é pronto para consumo
e composto, em sua grande parte, por de substancias extraidas de alimentos, como
proteinas e gorduras, geralmente modificados (amido modificado, gorduras hidrogenadas)
ou sintetizadas com base em matérias organicas, caso dos aromatizantes, corantes,
realcadores de sabor, dentre outros elementos utilizados para alterar propriedades
sensoriais e aumentar o tempo de prateleira desses alimentos (LOUZADA et al., 2015).
Desta forma, as receitas elaboradas utilizando-se alimentos in natura e minimamente

processados sao isentas de aditivos alimentares.

Nome da Preparacao: Pao integral

PC
Ingrediente Medida caseira Peso MC FC bruto Prego por Total Custo
(9) kg
(9)
Agua Morna 300ml 300 1 300 R$ 0,00 R$ 0,00
Farinha de . .

Trigo Integral 3 xicaras cheias 300 1 300 R$ 9,99 R$ 3,00
Farinha de 1 xicara 100 1 100 | R$289 | R$0,29
Trigo ’ ’

Ado?g[}f,j tale QB. 0,01 1 001 | R$16,00 | R$0,00
Sal 1 colher de cha 5 1 5 R$ 1,59 R$ 0,01
Manteiga 2 colheres de sopa 50 1 50 | R$2495 | R$1,25
cheia
Peso MC PC Preco por
Ingrediente Medida caseira FC bruto Total Custo
(9) kg
(9)
Fermento
Biologico 1 envelope 10 1 10 R$ 129,00 R$ 1,29
TOTAL 765 765 R$ 5,83
Rendimento: 950g
Peso da
porgao: 50g
Quantidade
porgao: 19und
Preco da
porcao: R$ 0,31
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Modo de Preparo:

1.Amorne a agua no micro-ondas por 1 minuto, acrescente o envelope de fermento, dissolva bem.
3. Acrescente o sal e o adocante, mexa e deixe descansar por 2 minutos.
4. Derreta a manteiga no micro-ondas e junte a mistura com o fermento.
5. Misture as farinhas, acrescentando aos poucos na mistura até ficar uniforme.
6. Sove bem a massa e deixe descansar por 30-60 minutos. Dividir em 19 bolinhas de 50g, cada, em
média. Abra com a ajuda de um rolo, e asse de duas vezes, de 30 segundos cada, no micro-ondas.
9. Sirva com seu recheio preferido. Sugestao: ricota, paté de frango, tomate, rucula etc.

Tabela 1. Ficha técnica péo integral

Fonte: Autor.

Quantidade por por¢éo de100g
Péo integral TACO

Quantidade por por¢céo de100g
P&o integral apresentado

Valor Energético 270,5kcal Valor Energético 175kcal
Carboidratos 49,909 Carboidratos 28,209
Proteinas 9,409 Proteinas 4,649
Gorduras Totais 3,70g Gorduras Totais 4,859
Gorduras Saturadas 0,70g Gorduras Saturadas 2,89
Gorduras Trans 0g Gorduras Trans 0g
Fibra Alimentar 6,909 Fibra Alimentar 3,59
Sédio 506mg Sédio 236,27mg

Tabela 2. Comparagéo entre a receita apresentada e a encontrada na TACO (2011).

Fonte: TACO (2011).

Para a geleia (Tabela 3), o valor nutricional (Tabela 4) esta subestimado, pois néo

foram encontrados dados para a pimenta dedo de moga, rica em antioxidantes, e para as

cascas na TACO (2011). A quantidade de fibras relatada esta bem abaixo do que possa

realmente ter. Gondim et al. (2005) traz a composi¢do centesimal de algumas cascas de

frutas, dentre elas, a de tangerina, que, dentre outras, foram usadas nessa producgéo. Estes

autores relatam que em 100g de cascas de tangerina, encontramos VET de 158,30kcal,

10,38g de fibras, 2,49g de proteinas, 35,64g de hidratos de carbono e somente 0,64g de

lipidios, ou seja, temos uma casca rica em fibras e pobre em gorduras. Economicamente,

de acordo com a ficha técnica (Tabela 3), a por¢cdo de 100g da geleia sai a R$ 1,36 (um real

e trinta e seis centavos).
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Nome da Preparagao: Geleia diet de pimenta com cascas de legumes e frutas

Ingrediente Medida caseira NTSS(Z) FC PC(Z;UtO Pre(;kc; por ggts?(l)
Agua 270ml 270 1 270 R$ 0,00 | R$0,00
Cascas de 5 xicaras de cha
Legumes e Frutas cheias 420 1 420 R$ 0,00 | R$0,00
Suco de Laranja
Puro 10 laranjas 1000 2,2 2200 R$ 2,59 R$ 5,70
5 colheres de
Adogante tal e qual sopa 15 1 15 R$ 16,00 | R$0,24
Sal 1 colher de cha 5 1 5 R$ 1,59 | R$0,01
Polpa de Maga 5 Magas 602 1,17 704,34 R$5,49 | R$ 3,87
Pimenta Dedo de
Moca 6 unidades 10 1,2 15 R$ 9,90 R$ 0,15
TOTAL 2322 3629 R$ 9,96
Rendimento: 7569
Peso da porcéo: 279
Quantidade porgéao: 28und
Preco da porgéo: R$ 0,36

Modo de Preparo:
1. Bata as cascas no liquidificador com agua.
2. Faca a extracao do suco das laranjas - ndo precisa peneirar, retire as sementes.
3. Corte as pimentas em pequenos cubinhos.
4. Em uma panela grande, coloque todos os ingredientes e misture bem. Leve ao fogo brando,
até dar ponto de geleia.
6. Dividir em porgdes e sirva com torradas, paes etc.

Tabela 3. Ficha técnica da geleia de pimenta diet com cascas de legumes e frutas.

Fonte: Autor.

Quantidade por por¢ao 100g da geleia diet de pimenta

Valor Energético 107,59kcal
Carboidratos 25,15¢g
Proteinas 1,11g
Gorduras Totais 0,299
Gorduras Saturadas 0,079
Quantidade por porgédo 100g da geleia diet de pimenta
Gorduras Trans Og
Fibra Alimentar 1,63g
Saédio 283,52mg

Tabela 4. Valores nutricionais analisados pela TACO (2011) da geleia de pimenta diet
desenvolvida.

Fonte: TACO (2011).
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Comparando a receita de arroz desenvolvida (Tabela 5) com uma tradicional, os
valores ficaram muito subestimados pela dificuldade de se encontrar dados relativos a
composicéo nutricional de talos, folhas e cascas. O arroz branco polido, por seu alto
indice glicémico (IG), ndo é indicado ao paciente portador de DM, porém, ao aumentar a
concentragéo de fibras, com a utilizacéo de talos, folhas, sementes e aveia, a receita teve
seu |G reduzido. As fibras tornam mais lenta a absorcéo do carboidrato e causam uma
sensacgdo de saciedade, auxiliando no controle da ingestdo de alimentos. No financeiro é
uma receita mais barata quando comparada ao valor do arroz sem os ingredientes utilizados,
pois tem um rendimento maior. Sendo que uma receita tradicional de arroz branco custa,
em média, R$ 0,73 para uma porgdo de 100g, enquanto o produto desenvolvido custa
R$0,21 (Tabela 5).

Nome da Preparagéo: Arroz branco com graos, talos, folhas e cascas de legumes

Ingrediente Medida caseira Pes(g)MC FC PC(S;UtO Pregk(; por gﬁ;?g

Agua 4 Xicf‘:rhaesi:: cha | 960 1 960 R$0,00 | R$0,00

Castézsl,_(taaglgﬁ;gglhas 2 xiciLa;:Se cha 280 1 280 R$ 0,00 R$ 0,00

Arroz Branco 2 xicaras de cha 364 1 364 R$ 2,59 R$ 0,94

Alho 2 dentes 12 1,77 21,24 R$ 25,00 R$ 0,53

Sal 1 colher de cha 5 1 5 R$ 1,29 R$ 0,01

Oleo Vegetal 1 colher de sopa 10 1 10 R$ 3,69 R$ 0,04

Aveia em Graos 1 colher de sopa 17 1 17 R$ 12,59 R$ 0,21

Linhaga Marrom 1 colher de sopa 15 1 15 R$ 9,80 R$ 0,15

Chia 1 colher de sopa 10 1 10 R$ 10,20 R$ 0,10

Cebola branca 1 unidade média 170 1,09 185,3 R$ 2,79 R$ 0,52

TOTAL 1843 1868 R$ 2,50
Rendimento: 1200g

Peso da porgéao: 100g
Quantidade porgao: 12und
Preco da porgéo: R$ 0,21
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Modo de Preparo:
1. Triture em um processador de alimentos, ou corte em pedacos bem pequenos, os talos, folhas e
cascas de legumes. Reserve.

2. Corte a cebola e o alho bem pequenos.
3. Com o dleo vegetal, refogue a cebola e o alho. Quando estiver murchando, acrescente os talos e

folhas, e o arroz. Dé uma leve refogada.

4. Acrescente a agua, de preferéncia, previamente fervida.
5. Deixe cozinhar em fogo médio, com a panela tampada até o ponto desejado (média de 20-25min)
6. Dividir em porcoes e sirva como acompanhamento para outros pratos.

Tabela 5 — Ficha técnica do arroz branco com graos, talos, folhas e cascas de legumes.

Fonte: Autor.

Souza e colaboradores (2007) e Stork et al. (2013), relatam que essas partes
comumente nao utilizadas, devem ser aproveitadas, diminuindo o desperdicio e
aumentando o valor nutricional das producées. Estes autores afirmam que os talos e folhas
tem chance de ser mais nutritivos do que a parte que é considerada comestivel do vegetal
ou fruta, como, por exemplo, as folhas verdes da couve-flor contém mais ferro que a couve
manteiga, sendo que também sdo mais nutritivas que a prépria couve-flor.

A “carne” louca (Tabela 6), se analisarmos somente pela TACO (2011), os valores
nutricionais estariam subestimados. Pois a casca da banana é rica em fibras e pobre em
calorias, o que é bem interessante partindo do principio da patologia. Além de ter uma
importancia econémica notavel, visto uma por¢cdo de 188g, custa R$0,76. Levando em
consideracao que foram utilizados pimentdes vermelhos e amarelos que tem seu valor
comercial substancialmente aumentado em comparagéo ao verde. Sendo de uso opcional,
podendo ser substituidos, a gosto, por verdes ou mesmo outros vegetais. Aideia € que, com
essa apresentacao inicial, possam se desenvolver outras receitas, com o0 mesmo principio
de aproveitamento integral de alimentos — usando, principalmente o que se tem disponivel,
evitando desperdicio e com importancia financeira destacada. De acordo com Gondim et
al. (2005) encontramos valores nutricionais consideraveis encontrados em uma por¢éo de
100g de cascas de banana, 29,91kcal, 6,78g de carboidratos, 1,69g de proteinas, 0,999
de gorduras totais e 4,33g de fibras. Mostrando que temos uma boa quantidade de fibras,

pouca gordura e calorias, além de equilibrio entre carboidratos e proteinas.
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Nome da Preparacao: Carne louca de cascas de banana
Ingrediente Medida caseira Peso MC (g) FC PC bruto (g) Pregk(; PO | Total Custo
Agua 1/2 xicara de cha 120 1 120 R$ 0,00 R$ 0,00
Cascas de
bananas Cascas de 4 bananas 182 1 182 R$ 0,00 R$ 0,00
Ingrediente Medida caseira Peso MC (g) FC PC bruto (g) Pregkc; POT | Total Custo
Vinagre 1 colher de sopa 10 1 10 R$ 2,90 R$ 0,03
Alho 2 dentes fatiados 12 1,77 21,24 R$ 25,00 R$ 0,53
Sal 1/2 colher de cha 2,5 1 2,5 R$ 1,29 R$ 0,00
Oleo Vegetal 2 colheres de sopa 20 1 20 R$ 3,69 R$ 0,07
Pimentao . .-
Verde 1/2 unidade média 36 1,2 43,2 R$ 4,79 R$ 0,21
Pimentao . -
Vermelho 1/4 unidade média 36 1,1 39,6 R$ 13,00 R$ 0,51
Pimentao . -
Amarelo 1/4 unidade média 30 1,09 32,7 R$ 13,00 R$ 0,43
Cebola branca 1 unidade média 170 1,09 185,3 R$ 2,79 R$ 0,52
Molho de
Tomate 4 colheres de sopa 80 1 80 R$ 9,00 R$ 0,72
Folhas de .
Louro 2 unidades 00 1 00 R$13,00 R$ 0,00
TOTAL 699 737 R$ 3,02
Rendimento: 7509
Peso da
porcao: 1889
Quantidade
porcao: 4und
Preco da
porcao: R$0,76
Modo de Preparo:

1. Corte as cascas de banana em tiras bem finas, como se fossem carne desfiada, e coloque-as de molho
em agua com suco de %2lim&o ou vinagre. O vinagre tem a tarefa de aliviar a adstringéncia da banana.
2. Em uma panela, em fogo médio, frite a cebola. Quando ela estiver bem douradinha, adicione os outros
ingredientes. Inclusive as folhas de louro. Junto com as cascas de banana escorridas. Mexa esses
ingredientes.
3.Por fim, adicione o molho de tomate, %2 xicara de agua, e sal a gosto (va colocando pitadas e provando)
4. Sirva com p&o ou arroz.
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Tabela 6. Ficha técnica carne louca de cascas de banana.

Fonte: Autor.

O doce de cascas de maracuja (Tabela 8), se analisada pela TACO (2011) tem
seu valor nutricional subestimado. Em Gondim et al. (2005), em cada 100g de casca
de maracuja, encontramos 35,30kcal, 4,91g de carboidratos, 1,99g de fibras, 0,67g de
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proteinas e somente 0,01g de lipidios, além de elevada concentracéo de pectina uma fibra
soltvel que tem importante papel para o tratamento do diabetes. Desta forma, a sobremesa
desenvolvida tem como principal insumo um elemento pobre em calorias e gorduras e com
um valor consideravel de fibras. Além disso, citamos a diminui¢do do impacto ambiental,
como apresentado na ficha técnica do Doce Diet de Cascas de Maracuja (Tabela 8), de um
peso bruto de 943,89 da fruta, observou-se que 657,89 era de casca e o restante de polpa,
ou seja, quase 70% do peso total (69,69%) é normalmente jogado no lixo. Uma porgcéo
de 62g, duas colheres de sopa, custa R$0,35. Doce natural, sem agUcar, rico em pectina

(casca do maracuja) e com um custo bem acessivel.

Nome da Preparagéo: Doce diet de cascas de maracuja
Ingrediente Medida caseira Pes(g)MC FC PC(g;uto Preco por kg | Total Custo
Cl\;l"‘scas de 24 unidades 4044 1 4044 R$ 0,00 R$ 0,00
aracuja
Adocante para 1+ 1/2 xicara
forno e fogao de cha 50 1 50 R$ 16,00 R$ 0,80
Agua 1000ml 1000 1 1000 R$ 0,00 R$ 0,00
Canela em Pau a 1 pacote
Gosto pequeno 20 1 20 R$ 200,00 R$ 4,00
Maracuja Polpa 4 unidades 286 3,3 943,8 R$ 6,99 R$ 6,60
Adocante Forno e 3 colheres de
Fogdo sopa 6 1 6 R$ 16,00 R$ 0,10
TOTAL 5406 6064 R$ 11,49
Rendimento: 20509
Peso da porgao: 629
Quantidade por¢éo: 33und
Preco da porgéo: R$ 0,35
Modo de Preparo:
1. Ferver as cascas dos maracujas, deixar esfriar e separar a parte branca da casca externa e dar uma
lavada (partes brancas somente).
2. Colocar o adogante, a agua, a canela e as partes brancas dos maracujas em uma panela. Ferver em
fogo baixo, sem deixar secar. Se secar, coloque mais agua.
3. Cozinhar até que a casca fique doce.
4. Ferver a polpa de 2 maracujas com 2 colheres de adocante para forno e fogao e acrescentar ao doce.
Misturar e levar a geladeira depois de frio.
Observacgdo: Guarde essa receita em vidros, com tampa, bem lavados e esterilizados com agua fervente.

Tabela 7. Ficha técnica doce de cascas de maracuja.

Fonte: Autor.
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As receitas desenvolvidas, além de serem de baixo custo, levando-se em
consideragao os valores das por¢des citados nas fichas técnicas (Tabelas 1, 3, 5,6 e 7), 0
valor médio da refeigdo foi de R$1,99 (um real e noventa e nove centavos). Uma refeicdo
rica em nutrientes com um custo acessivel.

De uma forma geral, as receitas sdo de facil preparo e rapidas. Algumas como o
doce de cascas de maracuja e a “carne” louca, tem um tempo de preparo maior, mas
podem ter seu tempo otimizado, quando preparadas em uma panela de pressao.

Dos 44 individuos que participaram da avaliagdo sensorial das receitas desenvolvidas,
81,82% (36 participantes) eram do sexo feminino, enquanto 18,18% (8 participantes) eram
do sexo m masculino. Quanto a escolaridade e idade, todos eles possuem nivel “Superior
Incompleto” e, a grande maioria, 86,36%, estad na faixa de 18 a 25 anos de idade. Em
relacéo a patologia, nenhum deles é portador de DM, 19 deles, 43,18%, possuem familiares
portadores de DM (n&o foi definido o grau de parentesco).

Variaveis N Percentual
Sexo
Feminino 36 81,82
Masculino 8 18,18
Escolaridade
Superior Completo 0 0
Superior incompleto 44 100
Pés-Graduado 0 0
Faixa Etéaria
18 a 25 anos 38 86,36
26 a 35 anos 6 16,64
Diabético?
Sim 0 0
Néo 44 100

Familiar diabético?
Sim 19 43,18
Nao 25 56,82

Tabela 8. Perfil sécio demografico dos alunos participantes da pesquisa (n = 44).

Fonte: Autor.

Considerando-se a faixa de aceitagdo da escala, valores que vdo do 6 (“gostei
ligeiramente”) ao 9 (“gostei muitissimo”), a receita de pao integral alcangou elevada
aceitabilidade nos parametros de aparéncia (70,45%), aroma (72,91%), sabor (81,82%),
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textura (75%) e impresséo global (81,82%). Foi relatado que a aparéncia, o sabor e a
textura do péao integral foram fatores que contribuiram para as suas avaliagdes.

Para a geleia diet de pimenta com cascas de legumes e frutas a amostra alcangou
aceitacdo nos atributos de aparéncia (68,18%), aroma (56,85%) e textura (59,09%).
Quanto ao sabor (22,73%) e impressao global (38,64%) a geleia ndo alcancou aceitacao
satisfatéria. Os participantes comentaram que o forte sabor picante da geleia foi o que
desagradou, contribuindo para a baixa aceitacdo do produto. O fato de poucos terem
gostado da geleia de pimenta pode estar relacionado com a idade — pimenta, de uma forma
geral, ndo tem uma boa aceitacdo pelos jovens.

Para o arroz branco com gréos, talos, folhas e cascas de legumes, quando se tratou
de aparéncia, aroma, sabor e impressao global, o grau de satisfagéo foi de 97,73%, ja para
a textura, o grau de satisfacdo foi de 100%. Encontramos relatos que o sabor do arroz ndo
alterou mesmo com a inclusédo dos talos e cascas e outros ingredientes, também foi citado
que a textura que se manteve proxima a de uma receita tradicional de arroz branco.

Na “carne” louca de cascas de banana, houve uma boa aceitabilidade para os
atributos de aparéncia (68,18%), aroma (77,27%), sabor (59,09%), textura (60%) e
impresséo global (65,91%). Os participantes relataram que o sabor e o0 aroma foram os que
mais contribuiram para as respostas, assim como a combinacgéo de ingredientes.

Com relagdo ao doce diet de maracuja, a receita alcangou aceitagdo sensorial
satisfatéria nos atributos aparéncia (93,18%), o aroma (77,27%), sabor (36,36%), textura
(65,91%) e impressao global (59,09%). Relatos afirmaram que a textura mole do doce, o

sabor residual do adocante e a canela que realgou sabor contribuiu para as respostas.

41 CONCLUSAO

As receitas desenvolvidas utilizando partes de vegetais que sdo comumente
descartadas permitiu a obtengcdo de alimentos que, além de serem nutricionalmente
adequados para individuos portadores de DM e ajudarem no controle da doencga, contribuem
para reducao da geracao de residuos solidos, diminuindo assim o impacto ambiental.

Além disso, todas as receitas alcangcaram aceitacdo satisfatéria na maioria dos
atributos sensoriais avaliados, o que corrobora o potencial de utilizacdo destes alimentos
como parte de dietas adaptadas a individuos portadores da doenca, assim como a
populagcéo em geral.
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