RECEITAS PARA CELIACOS: p3o de mel e bolo de maca sem gluten

Amanda Souza BARBOSA!
Natélia Portela VIANA?
Mdnica Gléria Neumann SPINELLI®

'Discente do cursode Nutric&o da Universidade Presbiteriana Mackenzie. amanda.barbosasouza8@gmail.com

“Discente do cursode Nutricdo da Universidade Presbiteriana Mackenzie. natalia.portelav@gmail.com

*Nutricionista, mestre e doutora em Satde Publica (concentracdo em nutricdo) pela Universidade de Sdo Paulo. Docente
do curso de Nutricdo da Universidade Preshiteriana Mackenzie - Campus Higiendpolis — SP.spinelli@mackenzie.com

Recebido em: 30/08/2016 - Aprovado em: 12/12/2017 - Disponibilizado em: 30/12/2017

RESUMO

A doenca celiaca é uma inflamag&o na mucosa do intestino delgado apds o consumo do gliten. O glaten estd presente
em diversas farinhas e tem um papel muito importante na panificacdo. Desenvolver e avaliar a aceitacdo de duas
receitas adaptadas sem gliten para criancas de uma escola privada de S&o Paulo. Em uma oficina culinaria foram
desenvolvidas duas receitas sem gluten: pdo de mel e bolo de macd. Apds o consumo, 213 criangas avaliaram a
aceitacdo a partir de uma escala hedénica. Do total, 11 criancas ndo avaliaram o pao de mel, por motivos diversos. Na
média, a aceitacdo do pdo de mel de legumes sem gluten foi de 80,2%. Das 210 criangas que avaliaram o bolo de maga
sem gliten, duas ndo experimentaram devido a alergia ao ovo. Na média, a aceitacdo do bolo de maca sem glten foi de
73,3%.Ambas as receitas foram adaptadas substituindo a farinha de trigo por farinha de arroz, fécula de batata e
polvilho doce. O chocolate em pé, no pao de mel, foi substituido por abdbora, abobrinha e beterraba; respeitando a
saudabilidade. A macd, no bolo; dentre os beneficios, possui baixo teor de acglcar. A cor, aliada a textura e ao aroma,
contribuiu para a aceitacdo. Os produtos foram bem aceitos, possibilitando adaptacGes de receitas com gliten obtendo
sucesso, boa aceitacédo e facilidade no preparo.

Palavras-chave: Doenca celiaca. Pré-escolares. Fécula de batata. Polvilho doce.
Educacdoalimentar e nutricional.

ABSTRACT

The celiac disease is a mucosa inflammation from small intestine after gluten consumption. Gluten is present in many
floursand has a very important role in baking. To develop and evaluate the acceptance of two gluten-
free adapted recipes for children from a private school in Sdo Paulo. In a cooking workshop were two gluten-free
recipes: honey bread and apple cake. Upon consumption, 213 children were rated of acceptance from a hedonic scale.
11 children didn't taste the honey bread, for allergy reasons or refusal. On average, the acceptance of gluten-free
vegetable honey bread was 80.2%. From 210 children who evaluated the gluten-free apple cake, two did not taste due to
egg allergy. On average, the acceptance of gluten-free apple cake was 73,3% Both recipes were adapted by replacing
wheat flour by rice flour, potato starch and sweet flour. The powdered chocolate in the honey bread was replaced by
pumpkin, squash and beet; respecting the healthiness. The apple in the cake; has among the benefits a low sugar
content. The color, combined with the texture and aroma contributes to acceptance. The products were well accepted,
allowing successfully adaptations of gluten-free recipes with good acceptance and ease of preparation.

Keywords: Celiac disease. Preschool. Potato starch. Tapioca. Food and nutrition education.

INTRODUCAO inflamatorio que envolve a mucosa do

A doenca celiaca (DC) é uma intestino delgado, levando a atrofia das

intolerdncia a ingestdo de glaten de origem vilosidades intestinais, ma absorcdo e uma

autoimune em individuos geneticamente variedade de manifestagdes clinicas (GAMA

predispostos, com componentes ambientais e e SILVA;FURLANETTO, 2010;

imunoldgicos, caracterizada por um processo ALEADINI;GREEN, 2005;
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SDEPANIAN;MORAIS;
NETO, 1999).
Manifesta-se por meio do contato da

FAGUNDES-

gliadina com as ceélulas do intestino delgado,
provocando uma resposta imune a essa fracéo
com a producdo de anticorpos. Uma dieta
isenta de gluten é a base principal, segura e
efetiva para o tratamento (THOMPSON et al.
2005;ALEADINI;GREEN, 2005).

A gliadina com a gluteninaquando
hidratadas e sob energia mecanica formam
uma rede tridimensional, viscoeldstica,
insoldvel em &gua, aderente, extremamente
importante por sua capacidade de influenciar
a qualidade dos produtos de panificacdo e das
massas, chamada glaten (Mc GEE, 2016;
AGUIAR, L.S,, 2015).

O glaten estd presente nos cereais
trigo, centeio, cevada e aveia. Nas dietas de
exclusdo devem ser substituidos pelo milho,
arroz, batata e mandioca, sendo considerados
alimentos permitidos os graos, gorduras, 6leos
e azeites, legumes, hortalicas, frutas, ovos,
(MORAIS;SDEPANIAN;
FAGUNDES-NETO,2001).

Contudo existem as farinhas que néo

carnes e leite

contem o gluten. A farinha de arroz (produto
amilaceo extraido de arroz), fécula de batata
(produto amilaceo extraido da batata) e fécula
de mandioca ou polvilho doce (produto
amilaceo extraido da mandioca). (AGUIAR,
L. S., 2015)

Dos cereais 0 trigo é o Unico que tem

as fracOes de gliadina e glutenina em
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proporcOes adequadas a formacdo do gluten,
apesar da aveia, cevada e centeio possuirem
também estas proteinas. O glaten faz com
que a massa tenha liga e possibilite retencéo
de gas carbonico para 0 Seu crescimento
(AGUIAR,L.S., 2015).

Essas caracteristicas do gluteno
tornam necessario em varios produtos de
industrializados  ou

panificacdo,  quer

domésticos, o que dificulta o consumo
alimentar das pessoas com intoleréncia a essa
fracdo proteica. Esse fato influencia nédo
apenas o consumo de alimentos, mas também

a qualidade de vida, uma vez que os habitos

alimentares se relacionam aos valores
familiares e culturais e que restricbes
alimentares  causam  sofrimentos  pois

implicam na ado¢do de novas préticas
alimentares (AGUIAR, L.S., 2015; ARAUJO;
BOTELHO; ZANDONADI, 2010).

Essas restricGes alimentares impactam
na sociabilizacdo de diversas maneiras.

Neste contexto, este trabalho se
propde adesenvolver e avaliar a aceitacdo de
duas receitas sem glatenadaptadas em uma
oficina culinaria para criancas de jardim e
primeiro ano de uma escola privada de Séo

Paulo.

METODOLOGIA

Foram desenvolvidas duas receitassem
gliten: pdo de mel e bolo de macé. A primeira
foi adaptada a partir de uma receita de péo de
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mel de legumes saudavel,criadainicialmente
por um grupo de alunos de graduacdo de
nutricio para um workshop de alimentos
(resultados ainda nao divulgados), modificada
para portadores de doenca celiaca.As matérias
primas utilizadas na producdo da receita sem
glaten foram: abobrinha, abdbora, beterraba,
ovos, farinha de arroz (1 % xic.), fécula de
batata (1/2 xic.), polvilho doce (1/4 xic.), 6leo
de girassol, acucar mascavo, mel, fermento
quimico em pd, bicarbonato, canela em po,
gengibre em po6, noz moscada, esséncia de
baunilha. A primeira receita foi preparada em
aula com 11 grupos de criancgas, totalizando
213 alunos de jardim e primeiro ano.

A segunda receita foi adaptada a partir
de receitas j& existentes com base na maga. Os
ingredientes utilizados foram:substitutos da
farinha de trigo - farinha de arroz (2 % xic.),
fécula de batata (1 xic.), polvilho doce(
xic.), aglcar mascavo, macas (Fuji), 6leo,
ovos, canela em p6 e fermento em po. A
receita de bolo de macd, também preparada
em aula, foi realizada com os alunos do
jardim Il e primeiro ano, com o total de 210

criangas.

Ambas as  preparagbes  foram
realizadas durante as atividades de oficinas de
culindria que fazem parte de um programa
regular de educacgdo alimentar deum colégio
particular de Sdo Paulo durante todo o ano
letivo, visando a ndo excluséo de participacao

de uma crianga celiaca.As receitas originais
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continham farinha integralque foi substituida
por farinha de arroz, fécula de batata e
polvilho doce. Este programa, que funciona
desde 2009 (Programa Mini Chef), pela
primeira vez tem uma crianca com O
diagndstico da doenca. Apdés a aula e o
consumo das receitas (em dias diferentes),
cada crianca fez a avaliacdo da aceitacdo por
meio de uma escala hedonica com trés
carinhas - carinha feliz, sem expressdo e

carinha triste, com um total de 423 avaliagdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 213 criangas, 11 ndo avaliaram
(duas alérgicas a ovo, 1 autista, e as outras
que  habitualmente se  recusam a
experimentar). A participacdo no programa,
apesar de ser uma atividade inclusa no projeto
pedagdgico da escola, ndo obriga a crianca a
participar. As criangas sdo incentivadas a
experimentar novos alimentos, mas ndo ha
obrigacdo nenhuma de consumo. S&o trés
criancas autistas participando do programa e
apenas uma ndo aceitou a preparagdo pois sé
come alimentos secos. Uma criangca com
intolerancia a lactose consumiu apenas 0 pao
de mel sem a cobertura, pois o rétulo do
chocolate acusava a presenca desse
componente. A receita difere das receitas
tradicionais de pdo de mel que levam
chocolate em sua massa. Depois de prontos e
normalmente, sdo banhados

frios, em

chocolate.
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O pédo de mel é um produto
diferenciado dos outros produtos de
panificagdo, por levar mel, acucar, farinha de
trigo, chocolate em pd, bicarbonato de sédio e
algumas especiarias na sua CoOmMpoSicao;
possui alto valor nutricional e é uma
preparagdo muito consumida no Brasil
(GALATTI et al., 2013).

A receita original leva farinha de trigo
na sua composicdo, que foisubstituido por trés
tipos de produtos farinaceos, a farinha de
arroz, fécula de batata e o polvilho doce
visando atender 0s pacientes celiacos.

A farinha de arroz é uma boa fonte de
fibras alimentares, de facil absorcdo, sendo
considerado um cereal muito nutritivo e uma
Otima fonte de energia, possibilitando uma
diversificacdo em produtos de panificacdo
(MORO et al., 2004). Outro produto muito
utilizado como substituicdo da farinha de
trigo, é a fécula de mandioca, mas conhecido
como polvilho doce, que é considerado fonte
de carboidratos e constitui também a base
farinacea, realizando uma acdo semelhante ao
trigo na producio dos alimentos (CESAR et
al, 2006).

No Brasil a fécula de batata é
importada e se utiliza muito na inddstria para
a producdo de salgadinhos do tipo snacks,
preparo para sopas e molhos. Atualmente é

um dos produtos mais utilizado como

substituto nas preparacdes sem gluten da
confeitaria (POLET, 2014).

Nesta receita, a manteiga foi
substituida por 6leo de girassol e o chocolate
em pOé por uma combinagdo de legumes
(abdbora, abobrinha e beterraba), que apés a
coccdo lhe confere a cor de chocolate. Esta
adaptacdo respeita a caracteristica de
saudabilidade da receita original. Na média, a
aceitacdo do pao de mel de legumes sem
gluten foi de 80,2%, como mostrado nos

graficos 1 e 2.

Gréfico 1 - Aceitagdo da receita de pdo de mel sem
gluten por criangas do jardim de uma escola privada do

municipio de S&o Paulo-SP. 2016.
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Gréfico 2 -Aceitacdo da receita de pdodemel sem
gliten por criangas do primeiro ano de uma escola

privada do municipio de S&o Paulo-SP. 2016.
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Das 210 criangas que participaram da
avaliagdo da receita do bolo de magd sem
glaten, 3 ndo experimentaram devido a alergia
ao ovo. Nessa receita, as farinhas utilizadas
foram as mesmas da receita do pao de mel:
farinha de arroz, fécula de batata e polvilho
doce. A receita foi adaptada, de outras ja
existentes em sites de culinaria, para que
fosse uma receita exclusiva para celiacos,

substituindo assim, a farinha de trigo.

Além das farinhas, um dos
ingredientes principais da receita, € a maga.
Dentre os beneficios, essa fruta é classificada,
de acordo com seu valor energético (59 Kcal),
com baixo teor de aclcar (15,30g de

carboidratos) (ABREU; SPINELLI, 2014)

Na média, a aceitacdo do bolo de macé
sem glaten foi de 73,3%, como mostrado nos

graficos 3 ,4,5 e 6.

Grafico 3 -Aceitacdo da receita de bolo de magd sem
gluten por criangas do sexo feminino do jardim Il de
uma escola privada do municipio de S&o Paulo - SP.
2016.

Gréafico 4 -Aceitacdo da receita de bolo de macd sem
glaten por criancas do sexo masculino do jardim Il de
uma escola privada do municipio de Sdo Paulo - SP.
2016.
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Gréfico 5 -Aceitacdo da receita de bolo de magd sem
gllten por criancas do sexo feminino do primeiro ano
de uma escola privada do municipio de Sao Paulo - SP.
2016.

15 B Gostou
10
5 = N3o gostou
0 nem desgostou

N3o gostou

J M Gostou

OoON DO

B N3o gostou
nem desgostou

NSERNINENANIN
SIS
\’é \’b« \'b‘ \'b \'b \’bﬁ

Nao gostou

Gréfico 6 -Aceitacdo da receita de bolo de maga sem
gllten por criangas do sexo masculino do primeiro ano
de uma escola privada do municipio de Séo Paulo - SP.
2016

A cor é uma caracteristica importante
em produtos de panificacdo, pois aliada a
textura e ao aroma, contribui para a

preferéncia dos produtos pelos consumidores
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(GUTKOSKI, 2011). O estudo de Barchet et
al., 2010., avaliou a aceitacdo do consumo de
um bolo de chocolate modificado acrescido de

feijdo realizado com pré-escolares, 100% das
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criancas gostaram da receita. E em relacdo a
textura e a cor, mantiveram-se semelhantes a
da receita original, facilitando a apreciagéo da
preparacdo, o que também ocorreu no estudo
apresentado, ressaltando a importancia das
caracteristicas organolépticas para esse tipo

de populacéo.

CONCLUSAO

De acordo com os testes sensoriais 0
produto foi bem aceito pelas criancas,
mostrando que é possivel realizar adaptacGes
de receitas com glaten com sucesso e boa
aceitacdo, além da facilidade de preparo em

nivel doméstico.

Visualmente, as receitas se

assemelharam as originais, facilitando a
aceitacdo. Apesar da mudanga de alguns
ingredientes, o sabor e a textura também
foram analisados estivessem

para que

préximos ao original.

Ambas as receitas sdo benéficas ao

respeitar a estética e sabor, além da
saudabilidade ao utilizar produtos naturais e
nutricionalmente ricos, caracterizadas pela
auséncia do gluten, préprias para individuos

diagnosticados com a doenca celiaca.
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