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APRESENTACAO

A colecédo “Alimentacdo saudavel e sustentavel” é um conjunto que possui principal
objetivo de incorporar pesquisas resultantes de artigos em diversos campos que fazem
parte da Nutricdo. Esse volume aborda de forma interdisciplinar com trabalhos, artigos,
relatos de experiéncia e/ou revisdes.

A principal caracteristica desse volume, foi partilhar de forma clara os trabalhos que
foram desenvolvidos em diversas instituicdes e nicleos de ensino e pesquisa de graduagao
e pbés-graduacado do pais. Nestes trabalhos selecionados a partir de revisao criteriosa, a
principal caracteristica foi o aspecto relacionado com as areas que compdem a nutricdo e
a saude em geral.

Foram escolhidos os temas considerados relevantes sobre a area de nutricdo e da
saude séo partilhados aqui com o intuito de contribuir com o conhecimento de discentes
e para a promoc¢ao e a troca de experiéncias de docentes entre as diversas instituicbes e
aumentar o aprendizado de todos aqueles que se interessam pela salde e pela pesquisa
na area de nutricdo. Posto que, esse volume traz pesquisas atuais, com muitas tematicas
que irdo dar suporte para a pratica de profissionais da area da saide em geral.

Portanto, aqui se traz o resultado de inUmeros artigos que sdo fundamentados em
teoria e pratica, que foram produzidos e compartilhados por docentes e discentes. Sabe-
se a importancia de uma divulgacdo adequada da literatura cientifica, por isso a melhor
escolha foi a Atena Editora, visto que possui uma plataforma didatica e relevante para todos
0s pesquisadores que queiram compartilhar os resultados de seus estudos.

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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Alimentacao saudavel e sustentavel

RESUMO: A Doenga Celiaca (DC) é uma
intolerancia permanente ao gluten e acomete
individuos geneticamente predispostos, em
conjunto com fatores ambientais, resposta
autoimune e exposicio ao gldten. E
caracterizada por um processo inflamatorio
da mucosa intestinal, comprometendo as
fungbes secretoras, digestivas e de absorgcéo
de nutrientes pelo organismo. O respectivo
trabalho teve como objetivo desenvolver um
brownie de feijédo isento de gluten e enriquecido
com ora-pro-nobis para auxiliar a ingestdo de
ferro pelos celiacos. Para o desenvolvimento
do produto foram utilizados como ingredientes
principais: feijao preto, ora-pro-nobis, chocolate
70% cacau e agucar mascavo. O brownie foi
submetido a teste de aceitagéo e avaliado por 36
provadores. Atingiu-se a média de aceitagao em
torno de 8,0 em todos os atributos avaliados. O
produto elaborado apresentou aspectos positivos
quanto & composi¢éo nutricional e aceitacao dos
avaliadores, demonstrando que a formulagéo do
brownie de feijao, isenta de gluten e enriquecido
com ora-pro-nobis pode fornecer um suporte de
ferro para os DCs. Novos produtos direcionados
a esse publico é de suma importancia, visto
que, uma maior variedade e disponibilidade
destes contribuem para uma melhor adeséao ao
tratamento e consequentemente uma melhor
qualidade de vida.

PALAVRAS-CHAVE: doenca celiaca; glaten;
anemia ferropriva; ferro

11 INTRODUGAO

ADoenca Celiaca (DC) é umaintolerancia
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permanente ao gluten, que € uma proteina contida em cereais como o trigo, centeio, cevada,
aveia e em seus derivados, e acomete individuos geneticamente predispostos, em conjunto
com fatores ambientais, resposta autoimune e exposicdo ao gluten. E caracterizada por
um processo inflamatério da mucosa intestinal, levando a atrofia e achatamento de suas
vilosidades, comprometendo as fung¢des secretoras, digestivas e de absor¢éo de nutrientes
pelo organismo’234,

As manifestagdes clinicas associadas a DC podem envolver o trato gastrointestinal,
sistema nervoso e reprodutivo, figado, ossos, pele e sistema endocrino?. O diagnostico €
feito pela combinagéo de achados clinicos, laboratoriais, anamnese detalhada e avaliagéo
histologica. A biépsia do intestino delgado, se positiva, pode revelar atrofia das vilosidades,
aumento dos linfocitos intraepiteliais e hiperplasia das células da cripta3®.

Devido & diminuicdo da area absortiva no duodeno, a anemia por deficiéncia de
ferro € comum entre os celiacos, sendo considerada uma caracteristica clinica da doenca.
A diarreia crbnica é a principal manifestagéo, associada com comprometimento do estado
nutricional®"8.

Oferro é essencial paraas fungéesfisiolégicas do organismo, desempenhando fungdo
central no metabolismo energético celular, e a sua caréncia prejudica o desenvolvimento
fisico, a salde e a nutricao®. Sua ingestdo recomendavel é de 8mg/dia para homens e
18mg/dia para mulheres entre 19 e 50 anos®°.

O tratamento da DC é fundamentalmente dietético, com a excluséo total de gluten.
Sendo assim, o celiaco deve verificar os rotulos dos alimentos e o local de preparacéo, a
fim de evitar a contaminagdo cruzada pela presenga de residuos de glaten no ambiente?.
Contudo, a adesdo e a qualidade da dieta sdo dificultadas pela falta de alternativas
alimentares, pela disponibilidade, alto custo e baixa oferta de produtos sem glaten, e
principalmente, que sejam fortificados com ferro e vitaminas do complexo B™'.

A grande variedade de hortalicas, leguminosas e amidos provenientes do milho, da
batata, do arroz e da mandioca séo consideradas alternativas viaveis para a substituicdo
do gluten, além de aumentar o valor nutritivo das preparagdes*. Uma alternativa € o feijéo,
uma leguminosa que constitui a base alimentar da maioria dos brasileiros, constituido de
carboidratos e proteinas, os graos apresentam boas fontes de fibras, vitaminas do complexo
B e ferro™.

Outra alternativa é a hortalica ndo convencional ora-pro-nobis (Pereskia aculeata),
que contribui para a complementacdo alimentar, agregando maior valor nutricional em
relacdo a vitaminas e minerais'. A ora-pro-nobis destaca-se pelo alto teor de proteinas
e ferro, apresentando 20,56 mg de ferro a cada 100g da hortalica'*'s. Entretanto, as duas
alternativas séo fontes de ferro ndo heme, e para garantir sua biodisponibilidade, devem
ser consumidas com uma fruta citrica, que contém acido ascoérbico.

Diante disso, o respectivo trabalho teve como objetivo desenvolver um brownie de
feijao isento de gluten e enriquecido com ora-pro-nobis, como alternativa alimentar para os
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portadores de doenca celiaca, contribuindo com a ingestao adequada de ferro e a oferta de

um novo produto alimenticio.

2|1 MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento do produto foi realizada uma pesquisa sobre alternativas
vidveis para a substituicao do gluten e alimentos fontes de ferro. Logo, foi possivel definir os
ingredientes para a formulagao dos produtos, os quais foram adquiridos em supermercados
locais e lojas de produtos naturais situados na cidade de Foz do Iguacu-PR.

Desenvolveu-se neste trabalho um brownie isento de glaten e enriquecido com ferro.
O processo de desenvolvimento foi iniciado a partir da pesagem de todos os ingredientes
utilizados em uma balanca digital marca Sf-400 de alta precisdo. Os principais ingredientes
utilizados foram o feijao preto, ora-pro-nobis, chocolate 70% cacau e aglcar mascavo

(Tabela 1).
INGREDIENTES g/ml
Feijao preto 400
Ora-pro-nobis 40
Oleo vegetal 120
Cacau em po6 20
Chocolate 70% cacau 80
Farinha de arroz 20
Aclcar mascavo 200
Castanha do Brasil 65
Sal 2
Ovo 3und
Esséncia de baunilha 1 col
Fermento em p6 1 col

Tabela 1. Ingredientes e quantidades utilizadas para elaboracdo do brownie de feijao enriquecido com
ora-pro-nobis.

2.1 Etapas do processamento

As etapas do processamento do brownie foram seguidas conforme fluxograma

apresentado na Figura 1.
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Figura 1. Fluxogramado processamento do brownie de feijao enriquecido com ora-pro-nobis.

Para producgéo do brownie primeiramente foi preparado o feijao, o qual foi deixado
em remolho durante 12 horas e levado a cozimento em pressao por 20 minutos. Em seguida
a ora- pro-nobis foi hidratada em agua durante 30 minutos. O preparo da massa iniciou-se
com a homogeneizagéo em liquidificador do feijdo cozido, ora-pro-nobis hidratada, o 6leo
€ 0s ovos, posteriormente adicionou-se o agUcar, cacau, sal, esséncia de baunilha, farinha
de arroz e chocolate derretido. A mistura foi levada ao multiprocessador durante 3 minutos
e adicionado o fermento em p0, resultando na mistura de todos os componentes da receita.

Apos o preparo da massa, a mesma foi distribuida em assadeira de 20x30, untada
com éleo, cacau e papel manteiga, em seguida assada em forno pré-aquecido a 200°C por
aproximadamente 20 minutos. Depois de concluido todo o processo de preparo, a receita
rendeu 12 por¢des de 55 gramas cada.

Para o célculo da composi¢éo nutricional, foi utilizado como referéncia a Tabela de
Composigcdo Quimica dos Alimentos (PHILIPPI, 2016). Foram calculados os valores de
energia, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas e trans, fibra alimentar
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e sbdio, de acordo com a Resolugdo da ANVISA RDC 359/03. Foram calculados também
os valores de ferro, onde as vitaminas e minerais devem ser apresentados se estiverem
presentes em quantidade igual ou maior que 5% da Ingestéo Diaria Recomendada (IDR)
por porcao indicada no rotulo. Todos os calculos foram tabulados utilizando o software
Microsoft Excel 2013.

2.2 Analise sensorial

O brownie foi submetido a teste de aceitacdo, realizado na Faculdade Unido das
Américas - Uniamérica, situada na cidade de Foz do Iguagu — PR, e avaliado por 36
provadores conforme interesse e disponibilidade em participar da pesquisa. Participaram
do teste 10 portadores de doenca celiaca participantes do grupo ACELFOZ e 26 pessoas
néo celiacas. Realizaram-se testes heddnicos para os atributos: aparéncia, consisténcia,
aroma, sabor e aceitagédo global utilizando uma escala hedénica de nove pontos, sendo
0s extremos correspondentes a escore 1 para “desgostei muitissimo” e 9 para “gostei
muitissimo”, e o meio, “indiferente” para escore 5. Os avaliadores receberam as amostras
contendo aproximadamente 20g do produto, acompanhadas de uma ficha para atribuicéo
de notas segundo a preferéncia (Anexo ).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O produto elaborado buscou resolver dois problemas comuns no cotidiano de
portadores de doenca celiaca, a dificuldade de encontrar produtos sem glaten de qualidade
€ que possam suprir a caréncia de nutrientes, especialmente o ferro, pois sua deficiéncia
causa anemia, principal caracteristica clinica observada nessa doenca.

O gluten é o responsavel pela estrutura das massas alimenticias e determina
caracteristicas importantes na aceitagdo dos alimentos. Sua retirada provoca mudangas
sensoriais, modificando seu sabor, textura, hidratacdo e a aparéncia, enfatizando o maior
problema encontrado na substituicdo dos cereais que contém gluten por outros ingredientes
que ndo o contém? 16,

O valor nutricional dos produtos alimenticios sem gliten costuma ser também uma
limitacdo enfrentada por individuos com doenca celiaca. Comumente, os alimentos sem
gluten sédo desenvolvidos a partir de farinhas refinadas e amidos, que néo séo enriquecidos
ou fortificados e, portanto, ndo possuem a mesma quantidade de nutrientes disponiveis em
alimentos correspondentes que contém gluten'”.

Por estes motivos o tratamento da doencga celiaca torna-se complexo, pois no
mercado brasileiro os alimentos apropriados para esses pacientes sdo escassos e de alto
custo. Contudo essa problematica tem diminuido, pois produtos alternativos isentos de
gluten estdo sendo langados e se tornando atrativos aos consumidores': 6.

Os resultados do teste de aceitabilidade do brownie quanto aos atributos aceitagdo

global, aparéncia, consisténcia, aroma e sabor, estéo representados através da média e do
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desvio padréo (Grafico 1).

Gréfico 1. Média e desvio padrdo da analise sensorial do brownie de feijao enriquecido com ora-pro-
nobis.

Observou-se que o produto apresentou uma média satisfatéria de aceitagdo em
todos os atributos avaliados, em torno de 8,0 nos dois grupos de avaliadores. Nota-se ainda,
através do desvio padrédo, maior aprovagédo do produto por avaliadores nédo portadores da
doencga.

Na avaliagdo dos celiacos, os atributos sabor, consisténcia e aceitagdo global
apresentaram, respectivamente, 1,2, 0,9 e 0,7 de desvio em relagdo a média demonstrando
maior exigéncia e divida dos mesmos na aceitagdo de novos produtos destinados a esse
grupo. A maior rigorosidade na analise do produto pode ser explicada diante de que essas
pessoas permanecem um pouco restritas e hesitantes a adesdo de preparagdes com
ingredientes pouco utilizados a fim de atender suas necessidades especificas®.

Em contrapartida, o atributo aroma foi mais bem avaliado pelos celiacos, pois
apresentou 0,8 de desvio em relagdo a média na avaliagdo de ndo celiacos. No quesito
aparéncia, ambos os grupos mostraram-se satisfeitos com o produto, ndo havendo
diferencas significativas.

O feijao preto e a ora-pro-nobis foram as matérias-primas escolhidas para a
elaboragédo do brownie, pois possuem a capacidade de melhorar o valor nutricional e a
viabilidade dos produtos sem gluten, sendo consideradas alternativas de ingredientes
funcionais.

A informacé&o nutricional do brownie produzido esta descrita na Tabela 2. O calculo
foi realizado segundo a porgéo unitaria de 55 gramas do produto.
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Informacéo Nutricional
Porcao de 55g (uma fatia)

Quantidade por porcao % VD (*)

Valor energético 268 kcal ou 1122 kj 13%

Carboidratos 26 g 9%

Proteinas 6,39 8%

Gorduras totais 159 27%

Gordura saturada 359 15%

Gordura trans 1,39 **

Fibras 43¢ 17%

Sédio 508 mg 21%

Ferro 2,3 mg 16%

(*) Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas. (**) VD nao estabelecido.

Tabela 2. Informagéo nutricional do brownie de feijéo enriquecido com ora-pro-nobis.

Em conjunto, os componentes utilizados atenderam as expectativas no que diz
respeito ao valor nutricional e a acessibilidade do produto, apresentando em apenas uma
fatia (55g) uma quantidade significativa de ferro (2,3 mg) e fibras (4,3 g), contribuindo para
uma melhor ingestao de nutrientes com ingredientes acessiveis a populagéo.

Os nutrientes contidos na ora-pro-nobis fazem dessa planta uma 6tima alternativa
alimentar. Bastante conhecida por sua composi¢cdo nutricional, seu interesse vem
aumentando nos ultimos anos pela industria alimenticia e farmacéutica, sobretudo pelo alto
teor de proteinas e de mucilagens. Considerada rica em ferro, em uma pesquisa foi citada
por 66,67% dos entrevistados como benéfica no tratamento da anemia ferropriva'® .

De fato prové quantidades significativas de ferro, pois dois estudos avaliaram a
composicéo centesimal desta hortalica e constataram que 100g da farinha de ora-pro-nobis
apresenta um teor de ferro superior ao encontrado na mesma porcéao de alguns alimentos
que séo fontes de ferro, como o figado bovino e a beterraba, e que essa quantidade alcanca
a ingestéo diaria recomendada deste mineral' 5.

O feijao comum (Phaseolus vulgaris, L.) € uma fonte rica de nutrientes, fornece
quantidades significativas de proteinas, calorias, acidos graxos insaturados, fibra alimentar,
além de apresentar um conteudo elevado de minerais essenciais e baixo teor de sodio. No
que diz respeito ao ferro, apresenta um teor relativamente elevado, cerca de 7 mg/100 g,
e como os celiacos tém uma menor absorgéo de nutrientes, esses se tornam importantes
para esta populacao'® 1819,

Vale ressaltar que o produto é apenas uma opg¢éo de lanche e possui fontes de ferro
n&o heme cuja biodisponibilidade é diminuida. A absorgéo do ferro ndo heme é influenciada
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por grande numero de fatores da dieta, em fungéo das reservas de ferro do organismo e
da quantidade de substancias potencializadoras e inibidoras que sdo consumidas em uma
mesma refeicdo. Destacam-se os fitatos e taninos, como inibidores, e o acido ascorbico e
tecido muscular, como fatores potencializadores da absor¢é@o do ferro ndo heme. Desse
modo, consumir o brownie com substéancias que contenham potencial para tornar esse tipo
de ferro mais biodisponivel faz com que a taxa de absorgéo possa chegar a 20%"".

Sendo assim, o desenvolvimento de produtos alimenticios sem gluten com adequada
qualidade sensorial e com potencial para promover melhoras na salde, € uma importante

questdo de pesquisa'’.

41 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que o brownie elaborado apresentou
aspectos positivos quanto a composi¢éo nutricional e aceitagdo de ambos os avaliadores,
apresentando-se como uma opc¢do de alimento para a populagdo celiaca e também
para aqueles que buscam produtos alternativos aos convencionais. Considerando que
o tratamento da DC é fundamentalmente dietético, com a excluséo total do gliten, a
formulagdo de novos produtos direcionados a esse publico é de suma importancia, visto
que, uma maior variedade e disponibilidade destes contribuem para uma melhor adesao ao

tratamento e consequentemente uma melhor qualidade de vida.
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ANEXOS

FICHA PARA AVALIACAO SENSORIAL

PORTADOR DE DOENGA CELIACA: ( )SIM ( ) NAO

INSTRUCOES:
Vocé esta recebendo uma amostra de brownie de feijao enriquecido com ora-
pro-nobis. Por favor, avalie a amostra segundo sua preferéncia e atribua notas, de

acordo com a legenda abaixo.

1- Desgostei muitissimo

2- Desgostei muito

3- Desgostei moderadamente
4- Desgostei ligeiramente

5- Indiferente

6- Gostei ligeiramente

7- Gostei moderadamente

8- Gostei muito

9- Gostei Muitissimo

Aceitacao

AMOSTRA Global

Aparéncia Consisténcia Aroma Sabor

Brownie

Comentarios:

Anexo |. Ficha utilizada para a avaliagdo sensorial de aceitacdo.
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