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RESUMO: A doenca celiaca é uma doenca digestiva que lesa o intestino delgado e interfere com a absorcéo dos
nutrientes. Os individuos com esta doenca ndo conseguem tolerar uma proteina denominada glaten, que é
encontrada no trigo, centeio, cevada e aveia. O objetivo da pesquisa foi desenvolver um produto como uma nova
opcao para pessoas portadoras da doenca celiaca, uma torta salgada isenta de gliten na massa e com recheio de
berinjela e filé de peixe dourado. O produto elaborado teve como base a substituicdo da farinha de trigo pela
farinha de arroz que é isenta de gldten. Elaborou-se uma ficha técnica de preparo da torta para elaboragdo do
Rétulo Nutricional. Para o célculo dos macro e micronutrientes, foi utilizado a tabela da TACO (NEPA, 2011).
Para determinacdo dos Valores Diarios de Referéncia (VD%) utilizou-se as legislagdes RDC n° 359 e 360
(BRASIL, 2003), além da RDC n° 54 (BRASIL, 2012), apontando fontes de nutrientes ndo contemplados no
rétulo nutricional obrigatério. A torta salgada elaborada ¢ um alimento nutricionalmente adequado para os
celiacos, pois além de ser isenta de glaten, contém quantidades significativas de zinco e ferro, minerais estes que

ajudam na defesa e recuperagdo do organismo.

PALAVRAS-CHAVE: Doenga celiaca. Farinha de arroz. Novos produtos.

INTRODUCAO

A Doenca Celiaca (DC) é uma
doenca digestiva que lesa o intestino delgado
e interfere com a absor¢do dos nutrientes. A
gliadina, que é um dos constituintes da
proteina do glaten, encontrada no trigo,
centeio, cevada e aveia, € 0 componente mais
toxico para 0 organismo  humano
(BODINSKI, 1998).

A DC ¢é definida como uma
intolerdncia permanente ao glaten que produz
lesdio na mucosa do intestino delgado,
levando a atrofia de vilosidades, hipertrofia e
hiperplasia de criptas e consequente ma
absorcdo de nutrientes. O quadro de sinais e
sintomas da DC se apresenta entre 9 e 24
meses de vida, na ingestdo de gluten. Ela se
caracteriza por hiporexia, irritabilidade,
desnutricdo, presenca ou ndo de edema de
membros inferiores, ma desenvolvimento de
crescimento estatural, distensdo abdominal,
diarreia cronica (NETO, 2002).

O tratamento € basicamente
dietético, devendo-se excluir o gluten da
dieta durante toda a vida (BODINSKI, 1998).

Segundo mesmo autor o arroz, o
milho de fuba, o amido de milho, o polvilho,
a fécula de batata podem ser usados no
preparo de pdes e outras preparagdes. E usa-
se 0 amido de milho como espessante para
substituir a farinha de trigo. A Farinha de
Arroz (FA) € isenta de gluten, por apresentar
baixa alergenicidade de suas proteinas, pode
ser consumida por pessoas portadoras da DC
(HEISLER et al., 2009). Segundo a Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos —
TACO (NEPA, 2011), em 100g 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
fésforo, 31,4mg de ferro, 17mg de sddio,
13mg de potéssio, 8,5mg de zinco, 3,23mg
de tiamina, 3,47mg de piridoxina, 24,42mg
de niacina, 173,6mg de vitamina C. A
berinjela € um alimento que pode ser
aproveitado por inteiro. A sua casca € rica em
nutrientes, como os flavonoides, composto
antioxidante que afasta doencas perigosas,
como o cancer. O vegetal controla a pressao,
regula o intestino, combate a osteoporose,
afasta anemia e previne contra tumores
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(OLIVEIRA e OLIVEIRA, 2010). A de
berinjela cozida possui em 100g, 19 Kcal,
4,59 de carboidratos, 0,79 de proteina, 0,1g
de lipideos, 2,5g de fibras, 11mg de calcio,
9mg de magnésio, 15mg de fdsforo, 0,2mg
de ferro, 1mg de sddio, 105mg de potassio
(NEPA, 2011).

Segundo o Oliveira e Oliveira
(2010), o acido graxo que contém nos peixes
auxilia os diabéticos na melhora da atuagéo
do horménio insulina nas células, facilitando
a conversao do agucar em energia. Em 100g
de peixe dourado de agua doce contém, 131
kcal, 18,89 de proteina, 5,6g de lipideo,
52mg de colesterol, 12mg de calcio, 26mg de
magnésio, 189mg de fosforo, 0,2mg de ferro,
40mg de sodio, 393mg de potassio, 0,5mg de
zinco, 3,7mg de niacina (NEPA, 2011).

A Lei n° 10.674 (BRASIL, 2003),
foi criada para regulariza os rétulos dos
alimentos quanto da presenca ou ndo de
gliten na composicdo dos alimentos. A lei
obriga que o0s produtos alimenticios
comercializados informem sobre a presenca
de glaten, como medida preventiva e de
controle da DC.

O objetivo deste trabalho foi
desenvolver uma torta salgada a base de
farinha de arroz recheada com berinjela e filé
de dourado, e analisar o rotulo nutricional
deste produto. A FA pode ser encontrada nos
supermercados e seu custo € um pouco mais
alto em relag&o a farinha de trigo.

MATERIAL E METODOS

Todo o experimento de elaboracdo
do produto foi realizado no Laboratério de
Técnicas Dietéticas da Faculdade S&o Lucas
— LTD/FSL, situada no municipio de Porto
Velho/RO.

Com base em uma receita original,
foi desenvolvida uma torta salgada voltada
para pessoas que possuem intolerancia ao
glaten, sendo substituidos 100% da farinha
tradicional de trigo por FA, por ser isenta de
gluten.

Foram feitos estudos preliminares
da preparacdo até demonstrar viabilidade de
consumo do produto, gerando uma Ficha
Técnica de Preparo (FTP) e o tamanho da
porcdo da torta, RDC n° 360 (BRASIL,
2003). Dos dados coletados na FTP, foi
produzido o Rétulo Nutricional deste. Para o
célculo dos macro e micronutrientes, foi
utilizado a TACO (NEPA, 2011). Para
determinacdo dos Valores Diarios de
Referéncia (VD%) de declaracdo obrigatoria
no rotulo nutricional foram utilizadas as
legislagbes RDC n° 359 e 360 (BRASIL,
2003), além da RDC n° 54 (BRASIL, 2012)
de Informacdo Nutricional Complementar,

apontando fontes de nutrientes néo
contemplados no  rétulo  nutricional
obrigatorio.

MODO DE PREPARO

Para preparar a massa foram
utilizados: farinha de arroz, leite, ovos, dleo,
fermento quimico e sal. Todos 0s
ingredientes foram misturados utilizando um
liquidificado até formar uma massa
homogénea. Para o recheio utilizou-se:
berinjela, azeitona picada, cebola picada,
alho, suco de liméo, cebolinha, tomate,
molho de tomate, filé de dourado grelhado e
sal, conforme descrito na tabela 1.

Para mensuragdo dos ingredientes
foi utilizado uma balanga digital para cozinha
de alta precisdo, para transformar as medidas
caseiras em gramas
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Tabela 1 — Lista de ingredientes e quantidades para elaboracao da torta.

Ingredientes

Farinha de arroz
Leite

Ovos

Oleo

Fermento quimico
Berinjela

Cebola picada
Alho amassado
Azeitona picada
Cheiro verde
Molho de tomate
Suco de liméo
Filé de dourado

Fonte: os autores, 2014.

O peixe foi temperado com alho,
suco de liméo e sal. Apo6s, foi grelhado pelo
método de calor seco e desfiado. Para o
restante do recheio, a berinjela foi cortada em
cubos e colocada em uma solugdo de agua,
sal e vinagre por 30 (trinta) minutos para
retirar 0 gosto amargo do vegetal. Em
sequida, foi triturada em um processador e
usou-se uma peneira e uma colher de sopa
para retirar o excesso de agua. A cebola, o
alho e a cebolinha foram picados. O tomate
foi retirado sementes e as partes nao
comestiveis, e cortado em cubos pequenos.
Para a preparacdo do recheio, a cebola e o
alho foram refogados com um pouco de éleo
pelo método de calor seco, em seguida
acrescentou-se a berinjela, o tomate,
azeitona, a cebolinha, o peixe e 0 molho de
tomate e refogaram-se mais um pouco até
obter a consisténcia desejada do molho, e
deixou esfriar.

Em um refratario de vidro untado
com manteiga e farinha de arroz, foi
adicionado metade da massa, acrescentou-se
0 recheio e adicionou-se o restante da massa.
Entdo, o alimento foi levado ao forno pré-
aquecido em fogo médio por
aproximadamente 30 (trinta) minutos.

Finalizado o preparo da torta, a
mesma foi pesada, com 1790g, e retirada
uma porcao de 152g.

Unidade  Quantidade
g 400
ml 400
g 104
ml 50
g 9
g 360
g 32
g 12
g 38
g 21
g 120
ml 8
g 500
Para a elaboracdo da FTP, em um
modelo de ficha, foram listados os
ingredientes utilizados para torta, com a
TACO (NEPA, 2011), destes foram
calculados as quantidades, em suas
gramaturas, de carboidratos, proteinas,

lipidios, gorduras saturadas, fibras e sodio.

Os célculos feitos foram da
preparacdo total, com base no peso da
porcdo, realizaram-se os calculos para 152¢g
para a elaboracdo do roétulo nutricional,
conforme apresentado na figura 1. Para
célculo da kcal, o carboidrato e proteina
foram multiplicados por 4 e lipidios por 9,
entdo somou-se os valores para obtencdo da
energia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A elaboracdo da torta salgada com
FA mostrou-se ser viavel, apesar desta
farinha apresentar uma consisténcia um
pouco arenosa, ela pode substituir a farinha
tradicional.

Segundo o rétulo nutricional
(Quadro 1), elaborado a partir da FTP,
comparando-se com a RDC n° 54 (BRASIL,
2012), a torta salgada é considerada fonte de
proteinas, pois apresentoullg por porgéo
deste nutriente. Conforme esta legislacéo,
para o alimento ser considerado fonte de
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proteina, faz-se necessario que o alimento
possua 6,0 g de proteina na sua porcao.
Quanto ao conteddo de vitaminas e
minerais, a torta é considerada fonte de
zinco, com 3 mg deste mineral,
complementando 20% da Ingestdo (BRASIL,
2012). A Ingestdo Diaria Recomendada
(IDR) de zinco é de 7mg, este mineral
fortalece o0s Orgdos sexuais, auxilia a
producdo da insulina e de acidos nucléicos,
sua caréncia enfraquece 0  sistema
imunolégico, causa perda de apetite e

dificuldades de
2005).

cicatrizacdo (BRASIL,

Apresentou também alto conteddo
de ferro, com 11mg por porgao, 79% do IDR
(BRASIL, 2012). O IDR de ferro é de 14mg,
este mineral é essencial para hemoglobina,
auxilia as células brancas no combate a
infecgBes, além de evitar a fadiga, sua
caréncia causa anemia, unhas francas,
palidez, mal-estar, enfraquecimento dos
dentes (BRASIL, 2005).

Quadro 1 — Rétulo nutricional da torta salgada isenta de gluten.

INFORMAQAO NUTRICIONAL
Porc¢ao de 152 g (1 fatia)
Quantidade por porc¢édo % VD (*)
Valor Energético 269 kcal = 1130 kj 13
Carboidratos 344 4%
Proteinas 119 15%
Gorduras totais 10¢g 40%
Gorduras saturadas 30 14%
Gorduras trans 0g **
Fibra alimentar 2,59 10%
Sodio 232 mg 10%
Zinco 3 mg 43%
Ferro 11 mg 79%
*% Valores Diarios com base em uma dieta de 2000 kcal
ou 8400 kj. Seus valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas. **
VD néo estabelecido.

Fonte: os autores, 2014.

Com o acréscimo da berinjela, que é
um vegetal fonte de fibras, aproveitado
integralmente, agregou-se este nutriente ao
alimento, tornando a torta um alimento fonte
de fibras, com 2,59 por por¢do, conforme a
RDC n° 54 (BRASIL, 2012), é necessario
que o alimento possua no minimo 2,59 de
fibras por porcéo.

CONSIDERACOES FINAIS

A farinha de arroz apresenta
inimeros beneficios a saude comparada a de
trigo, mostrou-se ser um 6timo substituto da
farinha tradicional, por nao conter gluten,

pode ser destinada para elaboragdo de
produtos planificados entre outros, voltados a
individuos com necessidades alimentares
especiais, como os celiacos.

A torta salgada sem gluten com
recheio de berinjela e filé de peixe dourado
obteve bons resultados, é um alimento
nutricionalmente adequado, por ser isenta de
gluten, contém zinco e ferro, minerais que
ajudam na defesa e recuperagdo do
organismo.

Além de a torta ser ideal aos
portadores da DC, pode ser consumido por
individuos que ndo possuem uma restricao
alimentar especifica.
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THE DEVELOPMENT OF A GLUTEN-FREE PIE

ABSTRACT: Celiac disease is a digestive disorder that damages the small intestine and interfere sin the
absorption of nutrients. Individuals with this disorder are unable to tolerate a protein called gluten, which is
found in wheat, rye, barley and oats. The goal of the research was to develop a new product as a new option for
people with celiac disease: a gluten-free pie stuffed with eggplant and grilled goldfish. The final product was
based on the replacement of wheat flour by rice flour that is gluten free. A technical file of the pie’s preparation
was elaborated to formulate the Nutritional Label. For the calculation of macro and micronutrients, the TACO
index (NEPA, 2011) was used. For the determination of Daily Reference Values (% DV), the RDC rulesN°359
and 360 (BRASIL, 2003) were used, in addition to the RDC N° 54 (BRASIL, 2012), indicating nutrient sources
that are not included in the mandatory nutritional label. The produced pie is a nutritionally adequate food choice
for people with celiac disease because besides being gluten-free, it contains significant amounts of zinc and iron
which are minerals that help in the defense and recovery of the body.

KEYWORDS: Celiac disease. Rice flour. New products.
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