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INTRODUCAO: A doenca celiaca é definida como uma intolerancia a ingestio de
gluten, que sao proteinas presentes em cereais como trigo, aveia, centeio, cevada que
ao ser ingerido por individuos geneticamente suscetiveis, altera a mucosa do intestino
delgado, assim dificultando a absorcdo de nutrientes, podendo levar a desnutricdo. O
tratamento para tal patologia é dietético, devendo-se retirar o gliten por completo da
alimentacdo. O gluten é uma substancia elastica, aderente, insolivel em &agua,
classificado em dois grupos: as prolaminas e glutenina. E responséavel por conferir
propriedades de extensibilidade, elasticidade e maciez aos produtos de panificagdo. O
trigo e seus derivados, sdo muito utilizados na alimentagdo devido seu baixo custo,
praticidade, sabor e acessibilidade. Consequentemente, o portador da tal doenca
encontra dificuldades em seguir a dieta restritiva corretamente, tornando a dieta muito
monotona, por conta da baixa disponibilidade de produtos isentos de glaten em
estabelecimentos comerciais, e por se tratar de alimentos cuja produgdo ndo € em
grande escala, 0 custo torna-se elevado, dificultando o acesso para classes menos
favorecidas. Diante disso, é essencial o desenvolvimento de novos produtos isentos de
gluten, para celiacos, visando variabilidade nas refei¢cbes diarias. Entretanto € um
desafio, pois demanda uma busca por ingredientes alternativos que venham aproximar-
se das caracteristicas do produto tradicional. O bem casado € um doce de origem
portuguesa, sendo tradicionalmente ofertado em festas de casamento, segundo a lenda
0 mesmo simboliza a unido e traz sorte e prosperidade aos recém-casados. OBJETIVO:
Comparar a composi¢do nutricional do bem-casado tradicional e isento de gluten.
MATERIAL E METODOS: As duas formulacdes de bem-casado foram desenvolvidas
no laboratério de praticas dietéticas do Centro Universitario Sao Lucas. Os ingredientes
utiizados para a elaboracdo do produto foram adquiridos aleatoriamente em
estabelecimentos comerciais locais. Foi elaborado a receita original do bem casado e
com base nesta, a isenta de gluten, tendo como substituicdo da farinha de trigo por
polvilho doce e farinha de arroz. Para elaboracao da Ficha técnica de preparo, todos o0s
ingredientes foram pesados em uma balanca da marca Toledo® de 5kg. A porc¢ao final
do produto foi de 30 g (ANVISA, 2003). Para o célculo dos nutrientes foram utilizadas
Tabelas de Composicdo dos Alimentos (PHILIPPI, 2013; NEPA, 2011). Ap6s os
calculos, dos micronutrientes (vitaminas e minerais) considerou-se o conteudo da
porcdo usualmente consumida em relagdo as DietaryReferencelntakes — DRI’'s.A
classificacdo dos micronutrientes foi baseada na porcdo usual do valor da DRI
considerando: excelente-fonte — contendo mais de 20%; boa fonte — contendo 10 a 20%;
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alimento-fonte — contendo mais de 5% (PHILIPPI, 2014).RESULTADOS E
DISCUSSAO: Na avaliagdo da composicdo nutricional das formulaces de bem-
casados,a receita tradicional apresentou ser fonte de selénio 4,96 mg (9%) e ferro 0,74
mg (9,3%). A formulagdo isenta de gluten denota boa fonte de vitamina A 110, 38 pg
(11,1%) e 40,07 mg de folato (10%) e excelente fonte de ferro 2,27 mg (33%), diante
dos resultados acima apresentados o ferro mostrou maior notoriedade na formulacéo
isenta de gluten em relagdo a receita tradicional, com quantidade suficiente para suprir
as necessidades diaria de um individuo celiaco, esse micronutriente é essencial, pois
atua principalmente na fabricacdo das células vermelhas do sangue e no transporte de
oxigénio para todas as células do corpo. CONCLUSAO: As vitaminas e minerais
presentes no bem-casado isento de glaten torna-o um alimento com qualidade
nutricional o consumo podendo prevenir patologias comuns ha populacéo celiaca.
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