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RESUMO: A Doenca Celiaca (DC) ou Enteropatia, sensivel ao Gluten, é uma doenca digestiva que lesiona o
intestino delgado, causando ma absorcao dos nutrientes. E causada por uma reagéo a gliadina, um componente
do glaten solavel em &lcool, que estd presente na composi¢do do trigo, na aveia, no centeio e na cevada que sdo
ingredientes utilizados na producdo de alimentos como massas, pées, salgados, biscoitos, bolos, tortas, pizzas e
espessantes. O objetivo da pesquisa foi desenvolver um produto alimenticio para portadores de doenca celiaca
com a inclusdo de um alimento da cultura regional do norte do Brasil — o tucuma. Foi desenvolvida uma esfirra
salgada isenta de glaten, sendo a massa preparada com farinha de arroz e polpa do fruto do tucuma, com recheio
de filé de dourado e aproveitamento integral do chuchu. O desenvolvimento do produto teve como base a
substituicdo da farinha de trigo pela farinha de arroz, por ser esta isenta de gluten. Elaborou-se a ficha técnica de
preparo da esfirra para rotulagem nutricional. Para o calculo dos macro e micronutrientes, foi utilizada a Tabela
Brasileira de Composicdo dos Alimentos (TACO) (NEPA, 2011) e para determinacdo dos Valores Diérios de
Referéncia (VD%) utilizou-se as legislagdes RDC n° 359 e 360 (BRASIL, 2003), além da RDC n° 54 (BRASIL,
2012). A esfirra deste estudo é considerada fonte de proteina, baixo teor de gorduras totais e saturadas. Sendo
uma boa opcéo de lanche para portadores de doenca celiaca, possibilita uma melhoria da qualidade alimentar da
populacédo celiaca através do incremento do aporte nutricional.

PALAVRAS-CHAVE: Doenca celiaca. Gluten. Norte. Novo produto.

INTRODUCAO

O gluten esta presente na composicdo do trigo, na aveia, no centeio, na cevada e no
malte, estando presente na alimentacdo de milhdes de pessoas no mundo todo, principalmente
em preparacfes como massas, paes, salgados, biscoitos, bolos, tortas, pizzas e espessantes
(PAIM; SCHUCK, 2010).

Segundo Maham (2012) o gluten é uma fracdo peptidica especifica da proteina
prolamina que se encontra presente no trigo, centeio e cevada. Esse peptideo é resistente a
digestdo por enzimas do trato gastrointestinal (TGI) e pode atingir o intestino delgado intacto.
Em um intestino normal essa proteina € inofensiva, contudo em individuo celiaco pode
desencadear uma resposta inflamatoria que resulta em achatamento das vilosidades intestinais
e alongamento das intestinais das células da cripta (células secretoras), juntamente com uma

resposta imunoldgica sistémica generalizada.
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As prolaminas representam 50% da quantidade total do gluten e diferem de acordo
com tipo de cereal: gliadina no trigo, secalina no centeio, hordeina na cevada e avenina na
aveia (SDEPANIAN et al., 1999). Segundo Teixeira Neto (2002), estas proteinas especificas
sdo tdxicas para os individuos com a DC, sendo a gliadina a mais toxica e, portanto, o
componente mais estudado.

Como resposta aos antigenos gliadina e gluteina presente nestes alimentos, ocorre a
atrofia das vilosidades intestinais, desencadeando uma diminuicdo da superficie absortiva,
ocasionando diarréia, esteatorréia ou constipacdo (FERREIRA et al., 2009). O limite maximo
diario para consumo da gliadina pelo celiaco ¢ de 10 mg (ARAUJO et al., 2010).

H& um problema comum aos portadores de DC, a contaminacdo cruzada, onde ha
presenca de gluten nos alimentos como consequéncia de contaminacgéo por esta proteina estar
presente no ambiente, por utensilios ndo higienizados corretamente, manipuladores ou até
processamento no mesmo equipamento, mas também pode ocorrer durante o plantio, colheita,
armazenamento, beneficiamento, industrializacdo e no transporte e comercializacdo desse
produto. A aveia € um dos alimentos frequentemente contaminado, em alguns paises ha um
nivel tolerado de gluten. Portanto, a aveia para consumo por portadores da doenca nao pode
estar contaminada com trigo, cevada e centeio (GOUVEIA, 2014).

A Doenca Celiaca (DC) é uma doenca digestiva que lesiona o intestino delgado,
causando ma absorc¢do dos nutrientes. Os individuos com DC ndo conseguem tolerar o gluten.
Essa doenca ocorre em pessoas geneticamente susceptiveis e possui uma severidade variavel,
apresentando um amplo aspecto clinico. Os sintomas sdo diarréia cronica, vomitos,
irritabilidade, distens@o abdominal, diminuicdo do tecido celular subcutaneo, podendo causar
desnutricdo (LINS et al. 2015). Em contrapartida, a sensibilidade ao gluten é comumente
usado para descrever individuos com sintomas inespecificos, sem resposta imune
caracteristica da DC ou consequentemente danos intestinais (Mahan 2012).

O tratamento para DC é fundamentalmente dietoterapico, removendo-se o gluten da
dieta. Dessa forma, o desenvolvimento de produtos isentos de glaten é necessario na
alimentacdo dos individuos intolerantes ao glaten ou celiacos, promovendo uma qualidade de
vida melhor para estes pacientes (SDEPANIAN et al., 1999).

A negligencia a dieta isenta de gliten pode ocorrer devido a falta de adaptacdo ao
paladar dos produtos isentos de gluten, pela falta de condi¢bes para adquirir 0s mesmos

devido ao custo elevado, escassez de oferta, falta de informacgdes no rétulo dos alimentos,
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assim como pela contaminagdo cruzada desde a aquisicdo da matéria prima até a
comercializacdo do produto (SDEPANIAN et al., 1999).

Segundo Bodinski (1998), o arroz, o fuba de milho, o amido de milho, o polvilho, a

fécula de batata podem ser usados no preparo de pées, salgados e outras preparacées. Utiliza-
se 0 amido de milho como espessante para substituir a farinha de trigo, podem ser utilizados
como substitutos nas receitas.

Segundo (Mahan 2012), os individuos podem esperar diferencas na textura e sabor
dos alimentos comuns com as farinhas substitutas, mas novas receitas podem ser bastante
palataveis quando feitos os devidos ajustes. Nos produtos de panificacdo sem gluten assados,
podem ser utilizadas gomas como a xantana, guar e celulose para fornecer a elasticidade
necessaria para reter os gases de fermentacao nos produtos de panificacao.

As farinhas sdo obtidas através da moagem de graos, a industria utiliza grdos de arroz
quebrados para transforméa-los em farinha. O arroz é um alimento rico em amido tem o papel
de fornecer energia para 0 nosso organismo e contribuir para a sintese protéica. E um
alimento livre de glaten, além de possuir alta digestibilidade, portanto, indicado para
portadores de doenca celiaca. A Farinha de Arroz (FA) é isenta de gluten, apresenta baixa
alergenicidade de suas proteinas, podendo assim ser consumida por pessoas portadoras da DC
(HEISLER et al., 2009). Também util no restabelecimento em casos de doengas intestinais
depois de crises diarreicas, sendo um alimento indicado para todas as fases da vida
(ORNELAS, 2001).

Segundo a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos — TACO (NEPA, 2011),
100g de farinha de arroz, contém 363 calorias (kcal), 85,59 de carboidratos, 1,3g de proteina,
0,3g de lipideo, 0,69 de fibras, 1mg de calcio, 4mg de magnésio, 36mg de fosforo, 31,4mg de
ferro, 17mg de sdédio, 13mg de potéssio, 8,5mg de zinco, 3,23mg de tiamina, 3,47mg de
piridoxina, 24,42mg de niacina, 173,6mg de vitamina C.

Existem duas espécies popularmente conhecidas como tucumd, cujos frutos séo
comestiveis e comercializados na regido Norte do Brasil: (i) Astrocaryum vulgare Mart., que
tem demanda estavel centrada na regido de Belém; e (ii) Astrocaryum acul eatum G. Mey.,
também conhecida como tucuma-agu, com demanda consolidada e crescente ha Amazonia
central, tendo como principal mercado a cidade de Manaus (CLEMENT et al ., 2005). O
fruto de palmeira que chega a alcancar 10 m de altura. Essa palmeira produz cachos com

numerosos frutos de formato ovéide. Estando maduro, o fruto tem cor alaranjada e polpa
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grudenta e fibrosa. A casca amarelo-esverdeada que reveste uma améndoa que contém Gleo

comestivel é também utilizada para cosméticos.

O fruto de tucumd apresenta importantes propriedades nutricionais, como fonte de
caloria, pro-vitamina A, fibras e lipidios, especialmente, do acido graxo oleico (FERREIRA
& LUCIEN, 2008).

Trabalhos anteriores ja demonstram que na composi¢do quimica do fruto do tucuma
encontra-se, em média, 46% de umidade, 5% de proteinas, 30% de lipidios, 9% de fibras e
3% em minerais (GUEDES et al,2005). Chaves & Pechnik reportaram que o consumo de 30g
de polpa do fruto de tucuma supre trés vezes a necessidade diaria de vitamina A de uma
crianga e representaria a dose diaria recomendada para um homem adulto.

O desperdicio de alimentos no Brasil é alto, chegando a 26 milhdes de toneladas ao
ano, 0 que poderia alimentar 35 milhdes de pessoas (EMBRAPA, 2007). Uma maneira de
evitar o desperdicio seria a utilizagdo de todas as partes dos alimentos.

O aproveitamento total dos alimentos € quando determinado alimento € utilizado em
sua totalidade, tais como casca ou semente, a falta de informagdo com a utilizagcdo de tais
componentes gera um grande descarte, aumentando o desperdicio (OLIVEIRA et al. 2002).

O chuchu (Sechium edule Swartz.) é fonte de vitaminas, sais minerais e aminoacidos
livres, de bom valor energético e excelente qualidade de fibras, é recomendado
particularmente para pessoas que precisam de um alimento de boa digestdo (LOPES et al.,
1994). Rico em agua, o chuchu € um ingrediente barato e que pode ser facilmente incorporado
a alimentacdo. Os beneficios do chuchu sdo diversos, citando os nutrientes, e estes podem
ajudar ndo s6 na saude, mas também na manutencao de peso, ele é livre de colesterol, contém
baixo percentual de gorduras saturadas, e suas fibras dietéticas podem contribuir com o
equilibrio do sistema digestério. As vitaminas também sdo excelentes promotoras da saude,
principalmente quando aliadas a minerais nutritivos. Adicionalmente, Hernandez, Montoya e
Ramirez (2006) e Iniguez et al. (2011) afirmam que o chuchu é rico em fdsforo e vitamina C.
Desta forma, um produto a base de chuchu, pode ser uma alternativa para prevencdo de
doencas degenerativas tais como, doencas cardiovasculares, neuroldgicas e algumas forma de
cancer, uma vez que alimentos com atividade antioxidante sdo comprovadamente eficazes
neste sentido (PRIOR et al., 1998).

O chuchu é um alimento vegetal que pode ser consumido por inteiro. Segundo a
Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos — TACO (NEPA, 2011), em 100g contém 17
calorias (Kcal), 4,1g de carboidratos, 0,7g de proteinas, 0,1g de lipideos, 1,3g de fibras, 0,3g
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cinzas, 12mg de calcio, 7mg de magnésio, 0,08mg de manganés, 18mg de fosforo, 0,2mg de
ferro, 126mg de potéssio, 0,03mg de cobre, 0,1 mg de zinco.

O pescado € um alimento que se destaca nutricionalmente quanto a qualidade e
quantidade das suas proteinas, a presenca de vitaminas e minerais e principalmente por ser
fonte de acidos graxos poli-insaturados. (OGAWA e MAIA, 1999).

Segundo Oliveira e Oliveira (2010), o &cido graxo contido em peixes auxilia na
melhora da atuacdo dos horménios insulina nas células, facilitando a conversdo do agtcar em
energia. Em 100g de peixe dourado de 4gua doce contém, 131 Kcal, 18,89 de proteina, 5,69
de lipideo, 52mg de colesterol, 12mg de célcio, 26mg de magnésio, 189mg de fdsforo, 0,2mg
de ferro, 40mg de sddio, 393mg de potéssio, 0,5mg de zinco, 3,7mg de niacina (NEPA, 2011).
O consumo de peixes teve uma expansdao ap0s 0 conhecimento das suas qualidades
nutricionais que evidenciou as vantagens do peixe enquanto alimento, principalmente pela
alta quantidade de vitaminas A, D, proteinas e lipideos de qualidade (FIB,2009).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma esfirras salgada sem gluten utilizando a
farinha de arroz, a polpa do fruto do tucumd, filé de dourado e aproveitando integralmente o

chuchu no recheio.

MATERIAL E METODO

Todo o experimento de elaboragdo do produto foi realizado no Laboratério de
Técnicas Dietéticas do Centro Universitario Sdo Lucas— LTD/ UNISL, situada ho municipio
de Porto Velho/RO.

Com base em uma receita original, foram desenvolvidas esfirras sem glaten, com
farinha de arroz e recheio de filé de dourado e aproveitamento integral do chuchu.

Para o preparo das esfirras foram utilizados os ingredientes apresentados na tabela 1,
os quais foram pesados em balanga digital da marca, com capacidade maxima de 5kg.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados.

Ingrediente Quantidade
File de dourado 600g
Tucuma 80g
Chuchu 3009
Farinha de arroz 2509
Polvilho doce 200g
Goma xantana 10g
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Fermento bioldgico 10g
Ovo 609
Acucar 309
Margarina 309

Leite integral 2009
Sal 15¢
Cebola 80g
Cebolinha 10g
Salsa 10g
Suco de liméo 8ml

Oleo 10ml
Alho 15¢

Fonte: Autores, 2018.
Foram feitos estudos e testes preliminares da preparacdo até a mesma reunir as

caracteristicas organolépticas do produto tradicional e viabilidade de consumo. Foi gerada
uma Ficha Técnica de Preparo (FTP) e o Rétulo Nutricional.

A formulacéo da esfirra ocorreu em etapas distintas, conforme descritas a seguir:

Preparo da massa:

Para o preparo da massa foram utilizados os ingredientes: farinha de arroz, polvilho
doce, goma de xantana, fermento bioldgico seco, acucar, ovos, margarina, sal, tucuma e leite.
Foi retirado do fruto do tucuma a polpa, a qual foi triturada no liquidificador juntamente com
o leite e reservada. Em seguida todos os ingredientes foram misturados em um recipiente até a
massa desgrudar das maos. A massa foi dividida em formas de bolas e pesadas de forma que
cada uma apresentasse o tamanho de 165¢, as quais ficaram reservadas por 20 minutos para
crescer.

Preparo do recheio:

O peixe foi temperado com o suco de limdo e sal, descansou por 15 (quinze) minutos.
Apobs, foi grelhado pelo método de calor seco em fogo brando com 6leo de soja (5ml) com a
intervencdo da agua do préprio alimento. O chuchu foi lavado em &gua corrente, cortada em
rodelas e coccionada a vapor por 15 minutos, ap0s isso triturado no processador. Foram
acrescidos: cebola, salsa, alho e cebolinha picados e refogados com dleo de soja (5ml) pelo
método de calor seco, em seguida acrescentou-se chuchu e o peixe refogando-os um pouco até
obter a consisténcia desejada, ou seja, até o recheio desgrudar da panela.

Montagem das esfirras:

Depois da massa crescida, foi despejado um pouco de farinha de arroz sobre a mesa e
manipulada com o com auxilio de um rolo para abrir massas. Foi colocado o recheio no meio

da massa, fechando as trés pontas conforme o modelo da esfirra, deixando descansar por
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40(quarenta) minutos. Em seguida o alimento foi colocado em uma forma untada com 6leo e

levado ao forno pré aquecido a temperatura de 180°C por aproximadamente 20 (vinte)
minutos.

Finalizado o preparo da esfirra, a massa rendeu 12 unidades, pesando 150g cada uma,
conforme porgéo determinada pela RDC n° 39 dispde (ANVISA, 2001). Na elaboragdo do
rotulo nutricional utilizou-se para os calculos dos macro e micronutrientes a tabela TACO
(NEPA, 2011). Para determinacdo dos Valores Diarios de Referéncia (VD%) de declaracéo
obrigatéria no rétulo nutricional foram utilizadas as legislagdes RDC n° 359 e 360
(BRASIL,2003), além da RDC n° 54 (BRASIL, 2012) de Informacdo Nutricional
Complementar. Na rotulagem nutricional devem ser declarados os seguintes nutrientes: valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, fibras, gorduras saturadas, gorduras trans

e sodio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado da informacéo nutricional da esfirra elaborada neste estudo encontra-se na
tabela 2. Destaca-se que a quantidade de carboidratos foi de 399 por por¢do do produto,
representando 13% do valor diéario de referéncia (BRASIL, 2012).

A ingestdo reduzida de carboidratos, favorece um equilibrio entre a oferta de lipideos e
os demais nutrientes, diminuindo o risco de hipercolesterolemia. Além de evitar o excesso de
peso e desenvolvimento da obesidade. Os carboidratos ideais na dieta sdo aqueles com menor
indice glicémico, menor densidade cal6rica, maiores teores de fibras e agua (SANTOS et al.
2013).

A quantidade de proteina da porcdo da esfirra desenvolvida neste estudo foi de
17g/Porgéo, enquadrando-se com a denominagdo “fonte de proteina”, conforme a Resolugdo
RDC n° 54, conforme esta legislacdo, para o alimento ser considerado fonte de proteina, faz-
se necessario que este possua pelo menos 6 g de proteina a cada porcdo (BRASIL, 2012).

As proteinas sdo essenciais para 0 organismo, estdo presentes em diversos tipos de
alimentos, em maior ou menor quantidade, e quando sdo ingeridas, sdo absorvidas para,
enfim, desempenhar as suas fungdes no organismo, seja ha composi¢cao muscular propiciando
a sua contracdo, na defesa do organismo ou na transformacéo de energia. (BRASIL,2014).

O conteddo lipidico da esfirra deste estudo foi de 5g por porcdo, a legislacdo

determina que no maximo 3g por porcdo, atribui-se o carater de alimento com baixo teor de
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gorduras totais (BRASIL, 2012). Esta reducdo no teor lipidico é vantajosa, uma vez que estes

fornecem cerca de 9 kcal g enquanto as proteinas e carboidratos fornecem em média 4 kcal g.
Entretanto, deve-se ressaltar que os lipidios sdo importantes para 0 metabolismo humano e,

apenas em excesso, causam efeitos deletérios ao organismo.

Tabela 2 — Informagdo nutricional esfirra sem glaten.

Quantidade 1509 (1 unidade) VD (%*)
Valor energético 275,4kcal=1157kj 13%
Carboidratos 399 13%
Proteinas 17¢ 23%
Gorduras Totais 5¢ 9%
Gorduras Saturadas 29 7%
Gorduras Trans ** **
Fibra Alimentar 1,49 5%
Sadio 338mg 14%

Fonte: Autores, 2018.

*Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400J. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

** 05VD ndo estabelecidos. NAO CONTEM GLUTEN.

Dreizler & Ehermann (2012), ressaltam que o forno por elevar os alimentos a altas
temperaturas pode ocasionar diminuigdo da quantidade de gorduras no alimento quando
comparado ao processo de fritura, jA que no forneamento parte da gordura sai do alimento
ficando no recipiente enquanto no processo de fritura a gordura se incorpora ao alimento.

A quantidade de gordura saturada encontrada apresentou-se 2g por porc¢do. Segundo a
legislacdo RDC n° 54 a esfirra deste estudo é considerada com baixo teor de gordura saturada
e cumpre com as condigdes estabelecidas para o atributo “ndo contém” gorduras trans
(BRASIL, 2012).

A hiperlipidemia aumenta o risco de doengas cardiovasculares e est4 associada ao alto
consumo de gorduras saturadas e trans. As repercussdes da ingestdo de gordura ndo se
restringem apenas ao metabolismo lipidico, mas pode influenciar também outros fatores de
risco, como a resisténcia a insulina e a pressao arterial, portanto requer uma redugéo na dieta
(SANTOS et al. 2013).

A substituicdo do gluten é hoje uma das questdes desafiadoras para a ciéncia e
tecnologia de alimentos, e o desenvolvimento de alimentos alternativos com idénticas
caracteristicas de qualidade dos produtos que contenham glaten é um ponto crucial
(FARRELL, 2001). Além disso, o perfil nutricional dos alimentos sem gluten também pode

ser um desafio, por exemplo, devido ao seu baixo teor de fibra alimentar.
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De acordo com o teor de fibras, os alimentos classificam-se em fontes quando
apresenta mais de 3 g de fibra por porcéo, de acordo com RDC N° 54(BRASIL 2012). A
quantidade de fibra alimentar do produto deste estudo apresentou 1,4g por porcéo,
representando apenas 5%. Destaca-se a necessidade de associa-lo com outros alimentos fontes
de fibras para que se atinja o nivel adequado de fibra. Para aumentar o consumo de fibras,
algumas alternativas tem sido propostas, como a introdugdo de novos itens alimenticios tais
como: farinha de amaranto, quinoa, berinjela e outras (FEDDERN et al. 2011).

Quanto maior a divulgacdo de informacdes sobre a doenca celiaca e sua terapia
nutricional, maior o empenho da industria e dos servicos de alimentacdo em desenvolverem
produtos que atendam a essa demanda (ARAUJO, 2008).

CONCLUSAO

Com a constante busca de aperfeicoamento de um novo produto, foi desenvolvida uma
esfirra sem gluten, sendo uma boa opgéo de lanche para portadores de doenga celiacas ou para
os adeptos de uma dieta isenta de gluten. Este novo produto possibilita uma melhoria da
qualidade alimentar da populacéo celiaca através do incremento do aporte nutricional de fonte
de proteina, reduzido teor de gorduras saturadas e totais, além da utilizacdo do aproveitamento
integral do chuchu e tucuma um alimento regional pouco explorado, como forma de incentivo

a sustentabilidade na alimentag&o.

Figura 1 — Esfirra sem gluten.
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PREPARATION OF A TUCUMAN GLUTEN-FREE BURNER WITH CHUCHU AND
FILE DO GOLDEN FILL

ABSTRACT: Celiac Disease (DC) or Enteropathy, sensitive to Gluten, is a digestive disease that damages the
small intestine, causing malabsorption of the nutrients. It is caused by a reaction to gliadin, a component of
alcohol-soluble gluten, which is present in the composition of wheat, oats, rye and barley which are ingredients
used in the production of foods such as pasta, breads, salted, biscuits, cakes , pies, pizzas and thickeners. The
objective of the research was to develop a food product for celiac disease patients with the inclusion of a food
from the regional culture of the north of Brazil - the tucuma. It was developed a gluten-free salt spray, the dough
being prepared with rice flour and pulp of the fruit of the tucuma, filled with golden fillet and full use of the
chuchu. The development of the product was based on the substitution of wheat flour for rice flour, because it is
free of gluten. Elaborated the datasheet of preparation of the sifter for nutritional labeling. For the calculation of
the macro and micronutrients, the Brazilian Food Composition Table (TACO) (NEPA, 2011) was used and the
determination of the Daily Reference Values (VD%) was used RDC legislation 359 and 360 (BRASIL, 2003), in
addition to RDC No. 54 (BRAZIL, 2012). The smear of this study is considered a source of protein, low in total
and saturated fats. Being a good snack option for people with celiac disease, it enables an improvement in the
food quality of the celiac population through increased nutritional intake.

KEYWORDS: Celiac Disease. Gluten. North. New product.
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