Cientifié{:: 44

ELABORACAO E COMPOSJQAO NUTRICIONAL DE UMA TORTA A BASE DE
GRAO-DE-BICO SEM GLUTEN

Irismar Chaves de Farias, SOUZA!; Maria Alicelma Gomes da SILVA?'"; Sandra Cagéo
Beleza da SILVA?; Emili Lima AMARO?; Silvane Maziero MONGE’, Luna Mares
Lopes de OLIVEIRA!

1Centro Universitario Sdo Lucas — Porto Velho/ Rondbnia, Brasil
*Autor correspondente: aliselmamix@gmail.com

Recebido em: 21 de fevereiro 2019 — Aceito em: 04 de dezembro de 2019

RESUMO: A insuficiéncia de nutrientes essenciais na alimentacdo é um problema complexo de salde publica,
sendo responsavel pela interrup¢do permanente ou momentanea da qualidade de vida de pessoas em todas as
faixas etarias. Com aumento das doencas associadas a obesidade, deve-se orientar para a reducdo da caréncia dos
nutrientes indispensaveis a conservagao da salde que prejudica o bem-estar das pessoas, contribuindo para que
fiquem doentes com mais facilidade. A doenca celiaca é uma reacdo auto autoimune a proteina prolamina
presente no glaten, em individuos geneticamente vulnerdveis e, que provoca enteropatia. As industrias de
alimentos estdo se adaptando as legislagdes da ANVISA, que determina a declarag¢do nos rétulos da informacéo
nutricional obrigatéria de valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras
trans, fibra alimentar e sédio. O presente artigo teve como objetivo desenvolver uma torta a base de grdo-de-bico
com castanha do Brasil e cenoura e avaliar sua composi¢do nutricional. O estudo foi do tipo transversal
guantitativo de caracteristica descritiva, de desenvolvimento de um novo produto, com célculo da informagéao
nutricional, com base na RDC n° 360, RDC n° 359 para defini¢do da porcéo, e a RDC 54. Por meio da pesquisa
ficou constatado que o produto é uma preparacdo saudavel, por apresentar alto teor de proteinas e de fibras
alimentares conforme classificagdo pela RDC n° 54, baixo teor de sddio e de gorduras saturadas quando
comparado com uma torta de frango industrializada.

PALAVRAS-CHAVES: Amazdnia. Informacéo nutricional. Doenca Celiaca.

INTRODUCAO

A alimentacdo saudavel se torna
uma condicdo essencial em relacdo a saude, a
capacidade de trabalhar, de aprender,
aparéncia fisica e a longevidade. A
associacdo de uma alimentacdo balanceada e
equilibrada com a pratica de atividade fisica
contribui para melhoria da satde e qualidade
de vida do ser humano em qualquer idade.
Para isso, € fundamental que um individuo
tenha uma alimentacdo, que seja variada,
colorida, harmoniosa e segura considerando e
valorizando  os  hébitos  alimentares
(BENETTI, 2013).

Os guias de alimentagdo e nutricao
saudavel ressaltam que € necessaria uma
nutricdo adequada para um Otimo nivel de
salde, pois com o0 aumento das doengas
associadas a obesidade, ha o aumento da
caréncia de nutrientes indispensaveis a
manutencdo da saude (SICHIERI, 2000).

A doenca celiaca ou enteropatia
sensivel ao gluten, é uma afecgdo progressiva
causada pela reagdo auto imune a pontos
ricos em prolina e das a-gliadinas e das o-

gliadinas do trigo e a pontos similares das
hordeinas, das secalinas da cevada e do
centeio respectivamente e avenina na aveia.
Caracterizada por uma combinacdo de quatro
fatores: 1 — suscetibilidade genética, 2 —
exposicdo ao glaten, 3 — fator ambiental
“desencadeante” e 4 - resposta autoimune.
Presente no trigo, centeio e cevada, o gluten
¢ uma fracdo peptidica especifica de
proteinas presente nestes alimentos, sendo
mais resistentes a digestdo completa por
enzimas do TGI e podem atingir o intestino
delgado intacto. O tratamento para a doenca
¢ a retirada da alimentacdo de todos os
alimentos que contenham gluten, como paes,
macarrdo, bolos, biscoitos e bolachas,
cervejas, entre outros (DECHER;
KRENISTSKY, 2012; CESAR et al., 2006).

A capacidade de absorcéo,
coesividade e viscoelasticidade do glaten séo
essenciais para a formacdo de massas e
estrutura de pédes, 0 mesmo n&do esvanece
quando os alimentos sdo assados ou cozidos,
tornando-se um dos ingredientes mais
comuns da alimentagdo humana (SILVA et
al., 2014).
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Grande parte dos alimentos essenciais na alimentacdo, possuindo elevado

presentes no cardapio do celiaco é caseira,
tendo como dificuldades encontrar alimentos,
principalmente doces, que atendam essa
restricdo alimentar (CESAR et al., 2006).

Segundo a Federacdo Nacional das
Associacbes de Celiacos do Brasil -
Fenacelbra (2010), 0 contexto

epidemioldgico da doenca expandiu-se com
frequéncia em todo o mundo, atualmente
afeta cerca de uma pessoa a cada 100, ou
uma em cada 300 pessoas possui a DC.

Assim como em todo pais, a regido
amazonica tem caréncia de produtos para
pessoas celiacas, mas a Amazbnia possui
grande biodiversidade e sua culinaria
destaca-se por suas peculiaridades, tipicas e
exoticas, em que o sabor e aparéncia ainda
sdo desconhecidos pela maioria da populacéo
brasileira. A cozinha amazbnica tem seu
ritual préprio na caca, na pesca, hos molhos e
com uma variedade alimentar rica,
possibilitando ampliar cardapios especiais
para celiacos (FISBERG, 2002; CESAR et
al., 2006). O desenvolvimento de uma torta
de grdo-de-bico sem glaten incentiva a
fabricacdo de novos produtos que atendam as
necessidades desse publico especial

O gréo-de-bico (Cicerarietinum
linnaeus) é uma excelente fonte de proteina,
carboidratos, minerais, vitaminas e fibras,
tendo melhor digestibilidade, diferentemente
de outras leguminosas, alta disponibilidade
de ferro, sendo considerado um alimento de
elevado valor nutricional (FAGUNDES, et
al., 2013). Conforme a Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO), esta
leguminosa, apresenta em 100g, 355 calorias,
57,99 de carboidrato, 21,2g de proteina e
5,4g de lipideos, além de minerais como o
calcio com 114mg, 5,4 mg de ferro, 146mg
de magnésio, 316mg de manganés, 342mg de
fosforo, 5mg de sodio, 1116mg de potassio, e
3,2 mg de zinco 3,2mg (NEPA, 2011).

A castanha do Brasil contém de
60% a 70% de lipideos, e cerca de 15% a
20% de proteinas de alto valor bioldgico,
também ¢é considerada uma das proteinas
vegetais mais completas, possuindo alto
valor nutritivo, rica em célcio e fdsforo,

indice de magnésio e potassio, minerais
importante para o equilibrio da saude
(SILVA et al., 2010; COSTA, 2009).

De acordo com TACO em 100g de
castanha do Brasil ha: 643 calorias,15,1 g de
carboidrato, 14,5 g de proteina, 63,5 g de
lipideos, minerais como o célcio com 146mg,
2,3 mg de ferro, 365 mg de magnésio, 1,10
mg de manganés, 853mg de fésforo, 1mg de
sodio, 651 mg de potéssio, 1,79 mg de cobre,
e 4,2 mg de zinco (NEPA, 2011).

Conforme a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a rotulagem
nutricional contida na embalagem de um
produto possui como objetivo informar ao
consumidor as propriedades nutricionais de
um alimento, devendo conter a declaracdo
dos valores energéticos e nutrientes
(carboidrato, proteina, gordura total, gordura
saturada e trans., fibra e sodio), a lista com os
nutrientes, sendo regulamentada pela RDC n°
360/2003, e as informacgdes nos rotulos de
alimentos pela RDC n° 54 (BRASIL, 2003).

Com isso, nota-se a importancia das
informacgdes nutricionais presente nos rétulos
dos alimentos, considerados essenciais para a
comunicacdo entre os  produtos e
consumidores, com informagdes claras e
objetivas, que servem para orientar a escolha
adequada de alimentos industrializados ou
caseiros, devendo apresentar as porcdes e
medidas  caseiras  correspondentes, 0
percentual de valores didrios dos nutrientes
declarados. Para alimentos especiais deve
haver atencdo para a lista de ingredientes que
contém em sua composi¢do trigo, aveia,
cevada e centeio e seus derivados, devendo
conter no rétulo a adverténcia: “contem
gluten”. Para preparacdes que ndo contenham
esses alimentos na sua composicdo a
adverténcia deve constar no rotulo “ndo
contem glaten” (ANVISA, 2005).

Diante disso, a finalidade deste
trabalho foi desenvolver uma torta salgada
isenta de glaten, a base de grdo-de-bico com
castanha do Brasil e avaliar sua composicéo
nutricional.
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MATERIAIS E METODOS

Tratou-se de um estudo transversal,
de natureza basica com abordagem
quantitativa, realizado no Laboratério de
Praticas Dietéticas do Centro Universitario
Sé&o Lucas.

Com base em uma receita de torta
convencional, foi desenvolvido um novo
produto tendo como base o grdo-de-bico.
Para massa foram utilizados como
ingredientes o grdo-de-bico, castanha do
Brasil, ovos, leite, queijo ricota, fécula de
batata, fermento quimico e sal. Para o recheio

utilizou-se requeijdo light, cenoura, milho,
azeite, alho, cebola, brdcolis, palmito em
conserva, damasco desidratado, gergelim,
quinoa, linhaga, chia, semente de girassol,
orégano, ervas finas, com peso liquido
especificados no quadro 1.

Os ingredientes foram adquiridos no
comércio local de Porto Velho de forma
aleatdria. Todos os alimentos foram pesados
antes do preparo (peso bruto) e apds a
lavagem e corte (peso liquido), foi utilizada
uma balanca digital de alta precisédo da marca
Filizzola®, com graduacdo 0,1 g e
capacidade méxima de 5 kg.

Quadro 1 - Quantidades dos ingredientes da torta a base de grdo-bico com castanha do

Brasil.
Ingredientes da massa Peso liquido Ingredlen_tes e Peso liquido
recheio
Gréo de Bico 500 g Cenoura 269 g
Castanha do Brasil 50 g Requeijao light 200 g
Leite 1000 ml Palmito 80 ¢
Ovo 89 ¢ Milho 200 g
Queijo ricota 168 g Damasco 150 g
Fécula de Batata 84 ¢ Brocolis 136 g
Fermento Quimico 109 Alho 12 g
Sal 4q Cebola 166 g
Azeite de oliva 14 g
Orégano 20
Ervas finas 29
Linhaca 10 g
Semente de Girassol 10 g
Chia 10 g
Quinoa 10 g
Fonte: Autores, 2018.
Para o preparo da massa 0 grdo-de- minutos e posteriormente picados. O

bico foi lavado em agua corrente e cozido em
panela de pressdo com agua por 30 minutos,
escorrido e retirado a pelicula. Foi triturado
em processador até resultar em uma pasta
homogénea, adicionando-se cuidadosamente
0s ovos, castanha do Brasil descascada, leite,
queijo ricota, a fécula de batata, fermento
biolégico e sal.

Para a elaboracdo do recheio a
cenoura foi higienizada em solugdo clorada
juntamente com os brécolis por 15 minutos,
em seguida a cenoura foi ralada e reservada e
0s brocolis foram cozidos a vapor por 5

damasco foi picado e reservado. A cebolae o
alho foram lavados em agua corrente,
retirado a casca, cortado e picado. Foi
adicionado na panela com azeite, cebola e
alho até dourar, por dois minutos refogando,
retirado do fogo e acrescentado o requeijdo,
semente de girassol, quinoa, chia, linhaga,
damasco, orégano, ervas finas e sal.

A massa foi despejada em formas
préprias para cupcakes, untadas com
margarina e polvilhadas com trigo, em
seguida foi acrescentado o recheio e mais
uma camada de massa, polvilhado com
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gergelim. Foi assada em forno com
temperatura baixa por 30 minutos até dourar.
Depois de retirada do forno ja em condicGes
ambientais normais de temperatura foi
retirado da forma sem quebrar e colocado na
forma de papel.

Para o calculo dos valores de
nutrientes, foi utilizada a tabela TACO
(NEPA, 2011). Para determinacdo dos
Valores Diarios de Referéncia (VD%) de
declaracdo obrigatéria no rétulo nutricional
foi utilizada a RDC n° 360 (BRASIL, 2003a),
a RDC n° 359 (BRASIL, 2003b) para
definicdo da porc¢édo, e a RDC 54 (BRASIL,
2012) para avaliar a composicao nutricional
da torta. A informacdo nutricional da torta foi

compara com a uma torta de frango catupiry
industrializada, disponivel no mercado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram feitos Varios testes
preliminares da preparacdo até chegar ao
resultado final, gerando também sua Ficha
Técnica de Preparo (Anexo) e rotulo
nutricional do produto. A torta & base de
grdo-bico com castanha do Brasil apresentou
aparéncia final conforme a figura 1.
Conforme os célculos nutricionais, a torta de
gréo-de-bico sem gliten mostrou-se uma boa
opcdo de lanche nutritivo, em comparacédo
com uma torta industrializada, conforme
mostram na tabela 1.

Figura 1 — Preparacdo final da torta a base de gréo de bico com

Fonte: AutoreslS.

Tabela 1 — Informacéo Nutricional da torta de grdo-de-bico isenta de glaten e torta de frango

catupiry industrializada (100g).

INFORMACAO NUTRICIONAL DE TORTA

DE GRAO-DE-BICO
Porc¢éao 100g (1 unidade)

INFORMAC}AO NUTRICIONAL
DE TORTA DE FRANGO
CATUPIRY
Porcéo 100g (1 unidade)**

Quantidade por porg¢ao %VD Quantidade por por¢do  %VD
(*) (*)
Valor Energético 236Kcal = 990k;j 12% 319Kcal = 1.340kj 15%
Carboidratos 29¢ 10% 229 7%
Proteinas 12 ¢ 16% 89 12%
Gorduras Totais 8¢ 14% 229 40%
Gorduras Saturadas 29 9% 79 30%
Gorduras Trans 0g ** Og *x
Fibra Alimentar 50 20% 29 10%
Sddio 251mg 9% 297mg 12%

* % Valores Diéarios de referéncia para uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ** VD nao estabelecido

Fonte: Autores, 2018; **Sadia®, 2018.
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Ao se comparar o valor nutricional,
quantidade de gorduras totais e sodio, esta
apresentou menor teor em comparagdo com
torta industrializada.

Dentre as duas formulacgdes, a torta
& base de grdo de bico com castanha do
Brasil, apresentou alto teor de proteinas
(129), pois, conforme a RDC n° 54, um
alimento apresenta alto teor de proteinas,
quando apresentar em 100g ou em uma
porcdo no minimo 12g do nutriente
(BRASIL, 2012).

Considerando que esse nutriente,
pode ser 6tima opg¢do para compor a refeicao,
pois a necessidade proteica é determinada
pela quantidade necessaria para manter o
crescimento de novos tecidos, podem
representar uma porcdo substancial da
necessidade total (VITOLO, 2003).

Também em concordancia com a
RDC n° 54 (BRASIL, 2012), o novo produto
pode ser considerado como alto teor de fibra
alimentar uma vez que apresentou 5g de
fibras na porcéo de 100g. Ao contrario disso
a torta industrializada ndo pode ser
considerada fonte de fibra alimentar, por
apresentar somente 2g na porg¢édo de 100g. De
acordo a RDC n° 54 um alimento s6 pode ser
considerado fonte de fibra alimentar se
apresentar no minimo 2,5g na porg¢éo ou em
100g.

A ingestdo de fibras pela populacéo
em geral é baixa, devido ao baixo consumo

de grdos integrais, frutas e vegetais
(KRAUSE, 2012). As fibras estdo
relacionadas a diminuicdo do risco de
desenvolvimento de doencgas

cardiovasculares e de diminuicdo do
diabetes, por possuirem acdo redutora do
colesterol LDL (BENETTI, 2013).

O adequado consumo de fibras na
dieta pode reduzir o risco de
desenvolvimento de doencas cronicas como
doenca arterial coronaria, acidente vascular
cerebral, hipertensdo arterial diabetes
mellitus e algumas alteracoes
gastrointestinais, aléem disso, 0 aumento de
fibras na dieta melhora os niveis dos lipidios
séricos, reduz os niveis de pressdo arterial,

melhorar o controle de glicemia (BRASIL,
2014; BERNAUD; RODRIGUES, 2013).

Ao se avaliar o teor de gordura
verificou-se que a torta desenvolvida
apresentou baixo teor de gordura saturada 3g
na porcdo de 100g, enquanto que a torta
industrializada possui 7g na por¢édo de 100g.

Sabe-se que as gorduras saturadas,
presentes em alimentos de origem animal,
podem ser prejudicais a saide humana. Uma
alimentacdo rica nesse tipo de gordura pode
aumentar o risco de desenvolvimento de
dislipidemias e doencas cardiovasculares
(BENETTI, 2013).

Ao se avaliar o teor de sodio 0 novo
produto apresentou 251mg em uma porgéo o
que corresponde a 10% do valor diario
recomendado, que € um valor satisfatrio em
100g de alimento, enquanto o produto
industrializado apresenta maior quantidade
desse mineral 297mg na porcdo (100g), que
corresponde 12% do valor diario.

E importante que o consumo de
sodio seja controlado para prevenir a
hipertensdo arterial e o risco de doencas
cronicas ndo transmissiveis em adultos e
controlar a pressdo arterial em criangas.
Segundo OMS recomenda-se reducdo de
sodio para < 2g por dia. O sodio é encontrado
naturalmente em alimentos como laticinios e
ovos, estd presente em quantidades bem
maiores nos produtos processados, como pao,
carnes como bacon, refrigerantes,
salgadinhos, doces, massas instantaneas,
sopas, caldos em cubos e condimentos como
molho de soja (BRASIL, 2014).

O consumo excessivo de sodio e de
gorduras saturadas aumenta o risco de
doencas do coragdo, 0 consumo excessivo de
acucar aumenta o risco de carie dental,
obesidade e vérias doencas crénicas.

De acordo com a FENACELBRA
(2010), o dnico tratamento para a doenca é a
exclusdo total do gliten da dieta, com isso 0s
sintomas desaparecem e ha a melhora da
qualidade de vida, evita a ocorréncia de
complicacdes. O celiaco possui uma caréncia
alimentar de opgbes seguras e O
desconhecimento da doenca por
estabelecimentos que vendem alimentos, é

Saber Cientifico, Porto Velho, v. 8, n. 2, p. 44 — 51, jul./dez. 2019.



Cientifié{::

49

outro grande desafio para quem precisa fazer
a dieta.

Com isso, a torta a base de grédo de
bico com castanha do Brasil, é uma boa
opcao para esse publico, pois ndo possui em

nutrientes macronutrientes e micronutrientes
vitaminas, minerais.

Ao comparar o0 teor de proteinas
com a torta industrializada, a torta de Grao-
de-bico apresenta alto teor de proteinas e de

fibras alimentares e reduzido teor de sodio,
contribuindo para dieta nutricional. Ao
apresentar estes teores de nutrientes, 0 novo
produto, no ponto de vista nutricional, esta
apto para uma alimentacdo balanceada.
Ressalta-se que 0s  produtos
industrializados contém em suas formulacGes
conservantes quimicos alimentares que séo
prejudiciais a saude. Portanto, essa pesquisa
serve como base e incentivo para proximos
estudos que tenham como premissa a
fabricacdo de produtos sem glaten.

sua composicdo alimentos fontes de gluten,
beneficiando assim aos portadores de doenca
celiaca que precisam retirar da sua
alimentacéo este nutriente.

CONSIDERACOES FINAIS

O novo produto, adaptado a torta a
base de gréo-de-bico e recheio de requeijéo
light, cenoura, damasco, milho, palmito,
semente de girassol, quinoa, chia, linhaca,
ervas finas, orégano, considerado fonte de

PREPARATION AND NUTRITIONAL COMPOSITION OF PIE TO BASIC
CHICKPEA GLUTEN

ABSTRACT: Insufficient essential nutrients in food is a complex public health problem and is responsible for
the permanent or momentary disruption of people's quality of life in all age groups. With the increase of diseases
associated with obesity, it should be directed towards reducing the lack of nutrients essential for health
conservation that impairs people's well-being, contributing to make people more easily. Celiac disease is an
autoimmune reaction to a prolamine protein present in the blood in genetically vulnerable individuals that causes
enteropathy. How food industries are adapting to ANVISA legislation, which mandates the declaration on
mandatory nutrition information labels of energy value, carbohydrates, protein, total fat, saturated fat, trans fat,
dietary fiber and solvent. This article aimed to develop a chickpea-based pie with Brazil nuts and carrots and to
evaluate its nutritional composition. This was a cross-sectional quantitative study of descriptive resources,
development of a new product, calculation of nutritional information based on RDC # 360, RDC # 359 for
definition of meals, and RDC 54. Through research, it was found that This product is a healthy preparation
because it is high in protein and dietary fiber as per RDC No. 54, low in sodium and saturated fat when detected
with an industrialized chicken pie.

KEYWORDS: Amazon. Nutritional information. Celiac disease.
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FICHA TECNICA DE PREPARO

Nome da preparacgédo Culinaria: Torta Mix de Grdo- de- Bico

. Unidade de . .
Ingredientes medida PB PL FC | Per capita (PB) | Per capita(PL) | CHO(g) | PTN(g) | LIP (g) | Custo (R$)

Grao de Bico g 500 500 1 25 25 14.47 5.3 1,35 4,44
Cenoura g 269 269 1 13,45 13,45 1.03 0,17 0,02 0,64
Castanha do Brasil g 50 50 1 2,5 2,5 0,38 0,36 1,58 0,49
Leite ! 1.000 1.000 1 50 50 2,5 15 15 2,49
Ovo g 100,5 89 1,13 5,02 4,45 0,07 0,57 0,39 0,63
Queijo ricota g 168 168 1 8,4 8,4 0,31 1,05 0,68 0,031
Requeijao light g 200 200 1 10 10 0,3 1,32 1,32 0.75
Fécula de Batata g 84 84 1 4,2 4,2 3,99 0,28 0,014 0,052
Palmito g 80 80 1 4 4 0,22 0,15 0,02 0,54
Milho g 200 200 1 10 10 1,71 0,32 0,24 0,27
Damasco g 150 150 1 7,5 7,5 2,22 0,23 8,95
Brocolis g 136 136 1 6.8 6,8 0,27 0,24 0,02 1,53
Fermento Quimico g 10 10 1 0,5 0,5 0,21 0,002 0,0005 0,025
Alho g 13,8 12 1,15 0,69 0,6 0,14 0,042 0,0012 0,26
Cebola g 265,6 166 1,6 13.28 8,3 0,73 0,14 0,008 0,84
Azeite de oliva ml 14 14 1 0,7 0,7 0,7 0,13
Orégano g 2 2 1 0,1 0,1 0,06 0,01 0,01 0,001
Ervas finas g 2 2 1 0,1 0,1 0,04 0,0006 0,001
Linhaca g 10 10 1 0,5 0,5 0,21 0,07 0,16 0,02
Semente de Girassol g 10 10 1 0,5 0,5 0,08 0,1 0,25 0,06
Chia g 10 10 1 0,5 0,5 0,21 0,10 0,15 0,05
Quinoa g 10 10 1 0,5 0,5 0,03 0,07 0,03 0,04
Sal g 4 4 1 0,2 0,2 - | - 0,005
TOTAL 3.176,00 29,18 12,02 8,44 22,24
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