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INTRODUGCAO: A doenca celiaca é uma patologia autoimune induzida pela
ingestdo de gluten, proteina presente em cereais como trigo, aveia, centeio e
cevada. Devido ao processo inflamatério no sistema gastrointestinal, a doenca
leva uma ma absorcéo dos nutrientes, com manifestacdes clinicas intestinais e
extra intestinais. Esta proteina, proporciona elasticidade e volume em diversas
preparacdes que € utilizada. O tratamento da doenca celiaca é dietoterapico, e
consiste na retirada do gluten da dieta dos pacientes e 0 seu cumprimento pode
ocorrer devido a escassez de oferta de produtos isentos de glaten. A pupunha
(Bactris gasipaes Kunth), fruto da regido norte, possui aroma e sabor agradavel,
e componentes nutricionais importantes como a gordura insaturadas, fibras e
alto valor energético, além de néo possuir gliten na sua composicéo e a coxinha
€ um salgado caracteristicamente brasileiro, porém na maioria das vezes, sua
massa é a base de farinha de trigo, que contém gluten, impedindo individuos
celiacos de consumirem este produto. Por existir poucas preparagfes voltadas
para os celiacos, se fez necessério elaborar um novo produto isento de gluten e
nutritivo, como coxinha de frango a base de pupunha e avaliar nutricionalmente
0s nutrientes relevantes contidos no roétulo nutricional da coxinha a base de trigo
e a base de pupunha. OBJETIVO: Realizar avaliacdo dos rétulos nutricionais
entre coxinha de frango a base de pupunha e coxinha tradicional.
METODOLOGIA: As formulagdes de coxinhas recheadas com frango tradicional
e de pupunha foram desenvolvidos no Laboratério de Préaticas Dietéticas do
Centro Universitario Sdo Lucas. Os ingredientes utilizados nas preparacdes
foram adquiridos de forma aleatéria em estabelecimentos do comércio local. No
processo de desenvolvimento das formulagcdes de coxinhas foram realizadas as
pesagens de todos os ingredientes, com os valores obtidos, foram calculadas as
fichas técnicas de preparagéo, sendo o peso de cada porcdo 40 g, com base na
RDC n° 359/2003. Para obtencao das informacdes nutricionais, foram utilizadas
Tabelas de Composicdo dos Alimentos e de Alimentos Regionais Brasileiros.
Para o comparativo dos teores nutricionais utilizou-se a RDC n°® 54/2012.
RESULTADOS E DISCUSSAO: O rétulo nutricional da formulagéo tradicional
apresentou o valor energético total de 120 kcal (6%), 21 g de carboidratos (7%),
6 g de proteina (8%), 4 g de gordura total (7%), 2 g de fibra alimentar (0,5%) e
225 mg de soédio (9%). J& a formulacdo a base de pupunha apresentou valor
energeético total de 340 kcal (17%), 10 g de carboidratos (3%), 4 g de proteinas
(5%), 5 g de gorduras totais (9%), 3 g de fibra alimentar (12%) e 16 mg de sodio
(0,6%). Em avaliacéo, observou-se que novo produto € fonte de fibras, pois de



acordo com a RDC n° 54/2012, € considerado fonte de fibras o alimento que
apresenta acima de 2,5 g de fibras na porcao. As fibras alimentares sdo
importantes para regulagdo do intestino propiciando a sensagao de plenitude
gastrointestinal e reduzindo niveis de glicose na corrente sanguinea e colesterol.
Em relacéo ao teor de carboidratos, a coxinha de pupunha possui valor reduzido
em 50% em relagdo a coxinha tradicional, sendo os teores respectivamente A
RDC n° 54/2012 também aponta que a coxinha a base de pupunha possui teor
muito baixo de sédio e também € considerada light em relagcdo a coxinha
tradicional, pois apresentou 93% menos sédio na por¢do em comparacao a
coxinha tradicional. A reducéo de sédio nas preparacdes reduz risco e agravos
de doencgas cardiovasculares. 10 e 21 g, essa redugdo pode ser positiva na
reducdo de peso. CONCLUSAO: O novo produto contém mais vantagens do
ponto de vista nutricional, pois somando seus beneficios como baixo teor de
sodio, fonte de fibras e menor concentracédo de carboidratos, estes corroboram
para a qualidade de vida de pessoas celiacas.
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