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Resumo. Em algum momento da vida, um homem pode ter restricbes sobre certos
alimentos, isso ocorre devido a certas doengas bem como a opcdo por um estilo de vida mais
saudavel. A boa salde esta estruturada em uma dieta benéfica e, portanto, € necessario
orientagdo sobre o que é nutricionalmente bom para a salude. Esta pesquisa teve como
objetivo desenvolver uma prepararacdo muito apreciada na culinaria pernambucana e que
pudesse atender os tipos de individuos com diferentes restricGes. A metodologia consistiu
na analise da composicdo centesimal das preparaces sugeridas. Os resultados foram
constituidos por produtos alimentares alternativos que podem ser consumidos por grupos
restritos de acglcar ou proteinas de origem animal. Para isso, um doce tipico da regido
de Pernambuco - bolo em rolo - foi produzido nas versdes diet, vegana e diet e vegana.
Dados os resultados obtidos, sdo necessarios reforcos em estudos culinarios adicionais, a
fim de enriquecer a literatura cientifica que contemplam o publico vegano e / ou diabético,
uma vez que esses estudos sdo escassos e nao abrangem o desenvolvimento desejado
de receitas. Por outro lado, o uso de ingredientes como linhaga em vez de ovo e gordura
de palma em vez de manteiga fornece a criacdo de preparagdes alternativas para uma
clientela com necessidades especiais, adicionando novas opgdes a uma populagdo com
escassez de produtos na linha de sobremesas.

Palavras-chave: Ingredientes de Alimentos. Restricdo Caldrica. Diet. Veganos. Doces.

Abstract. At some point in life, a man may have restrictions on certain food, this happens
due to certain diseases, as well as a choice for a healthier lifestyle. Good health is structured
on a beneficial diet and so, guidance is required on the sense of what is nutritionally
good for the health. This research aimed to develop a preparation very appreciated
in Pernambuco’s cooking and that could attend the types of individuals with different
restrictions. The methodology consisted of the analysis of the centesimal composition of
the suggested preparations. The results were constituted of alternative food products that
could be consumed by groups restricted of sugar or proteins of animal origin. For that,
a typical sweet of Pernambuco’s region - roll cake - was produced in the diet version,
vegan version and diet and vegan version. Given the results obtained, reinforcements on
further culinary studies are required in order to enrich the scientific literature covering the
vegan and / or diabetic public since these studies are scarce and do not cover a desired
development of recipes. On the other hand, the use of ingredients such as flaxseed instead
of egg and palm fat instead of butter provides the creation of alternative preparations
for a clientele with special needs, adding new options to a population with a shortage of
products in the dessert line..
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1. Introducao

E notdrio que a transicdo nutricional acarretou sérias alteragdes ao longo do tempo.
Durante este periodo os estudos tem demonstrado que houve uma diminuicdo progressiva
da desnutricdo e um aumento do excesso de peso, independente de idade, sexo ou classe
social (SOUZA, 2010).

Uma boa salde é estruturada numa alimentacdo saudavel, que se da através da forma na
qual o organismo recebe e absorve os nutrientes. Com o aumento das doencgas associadas
a ma nutricdo e a obesidade no Brasil, € necessario que haja uma orientacdao no sentido do
gue nutricionalmente é bom e o que ajuda a prevenir ou remediar certas doengas cronicas
(COUTINHO et al., 2008).

A maior parte dessas doencas, como infarto do miocardio, diabetes, cancer, hipertensao,
entre outras se apresentam intimamente relacionadas e hd uma verdadeira rede de
relagdes das doencas entre si, bem como dos fatores de risco a elas associados. Nelas, a
hipertensdo arterial associa-se ao diabetes tipo 2, que por sua vez associa-se a reducdo do
HDL colesterol e ao aumento de triglicerideos, proporcionando sérios transtornos (COWEE;
HARRIS,1995).

Sendo um problema de saude publica, o diabetes mellitus (DM) tem gerado importantes
encargos em fungao de suas complicagdes agudas e cronicas. Isto foi observado em estudo
realizado por Flore Campos (2017) que ao analisarem o diabetes mellitus na populacao adulta
brasileira, afirmaram que a elevada prevaléncia de DM e varios dos seus fatores associados
(identificados como evitaveis) aponta a necessidade de mudancas comportamentais como
estratégia para prevencao e controle do diabetes e suas complicagdes.

A cada ano mais de 70 mil criangas e adolescentes desenvolvem Diabetes Mellitus do tipo
1 (DM 1) revela a International Diabetes Federation (IDF). Por esse processo, o cuidado ao
adolescente e suas familias com esta doenca deve visar vida saudavel, buscando conhecer
as alteracbes fisicas e psiquicas, além de necessario compreender as experiéncias
construidas por essas pessoas quando doentes (MATTOSINHO; SILVA, 2007).

E fundamental no tratamento do diabetes, alimentos saudaveis e nutricionalmente
adequados. A literatura aponta uma baixa adesdo dos pacientes a dieta recomendada,
(CABRERA-PIVARAL et al.,, 1991; WILLIAMSON et al., 2000), isto devido, a restricao de
alimentos com agucar, macronutriente que eleva a glicemia sanguinea, principalmente
quando refinado (ALVAREZ, 2009).

Em paralelo, nos dias atuais, a alimentacdo vegana vem crescendo na sociedade ocidental,
essencialmente baseada na triade de argumentos éticos, ambientais e de salde (AIKING,
2014) e tem procurado se envolver em fundamentos das técnicas culinarias para obter
mais liberdade criativa de produtos pela diversidade de preparagdes utilizando alimentagao
restrita a sua filosofia (GRAIMES, 2012). Além de o veganismo apresentar-se dentro
das comunidades cientificas como um tema bastante controverso, ao mesmo tempo em
gue se associa a um estilo de vida mais saudavel é igualmente condicionado por muita
desinformacao. (LAVIN, 2014).

Dentro desse contexto, muitas pessoas, tanto para prevenir ou para minimizar os efeitos
de certas doengas, como também por opcao de um estilo de vida mais saudavel, passam a
restringir certos alimentos. Alguns por sensibilidade a glicose, outros por serem diabéticos
ou hipertensos, ou ainda vegetarianos e em especial os veganos. Sendo assim, esta
pesquisa teve o objetivo de desenvolver uma preparacdo muito apreciada na culinaria
pernambucana, o bolo de rolo, muito difundido em todo o Brasil e que é vedado para
guem tem diabetes visto ter grande teor de aglcar. Espera-se também que as preparagoes
produzidas possam atender as vertentes de individuos diabéticos (restricdo de aglcar) e/
ou veganos (restricao de produtos de origem animal).
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2. Metodologia

Foram produzidas trés receitas de bolo de rolo, sendo: um bolo de rolo vegano; um bolo
de rolo diet e uma receita constando de um bolo de rolo vegano e diet. As preparacdes de
bolo de rolo tipico da culinaria pernambucana foram adaptadas e seguiu confeccdo desse
doce, segundo Cavalcanti (2010).

A receita para a confeccao do bolo de rolo foi realizada onde o processo de preparo foi
basicamente o mesmo para todos os bolos, havendo apenas substituicdo dos ingredientes
pertinentes a cada um. Sendo assim, para diabéticos onde era restrito o aglcar houve a
substituicdo por xilitol (adocante dietético perfeitamente capaz de substituir a sacarose,
e é tolerado por diabéticos); linhaca (que substituiu o ovo visto ter a funcionalidade da
clara de ovo, isto &, produgdo de espuma e ainda introduziu-se gordura de palma para
substituir a gordura da manteiga, visto que os veganos ndo consomem nem OvO nem
manteiga). O bolo diet e vegano substituiu-se o aclicar, ovos e manteiga pelos ingredientes
anteriormente citados. Os bolos pesaram em média 300 gramas cada um. Os dados das
receitas estdo devidamente descritos nas fichas técnicas nos quadros 01, 02, 03.

Todas as amostras apds preparo foram submetidas a ensaios analiticos da composicao
centesimal em duplicata, segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2005)
guanto a determinacdo de carboidratos, proteinas e lipidios, chegando ao valor caldrico
total, e determinacao de umidade e cinzas.

3. Resultados e Discussao

Relatério da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) divulgou que o consumo alimentar
constitui um dos principais fatores determinantes passiveis de modificacdo, bem como
algumas vezes, a Unica intervengdo necessaria ao tratamento de doencgas crénicas como
a diabetes mellitus (SARTORELLI; CARDOSO, 2006; SOUSA, 2006), havendo, portanto,
necessidade de producgao de preparacdes que se adequem a essas dietas alimentares e
gue também se adequem ao cardapio do individuo.

Neste sentido buscou-se produzir uma preparagdo tipica da cultura pernambucana que € o
bolo de rolo e nesta proposta foi desenvolvido com xilitol (Figura 1), com receita descrita
na ficha técnica quadro 1 e cuja composicdo centesimal encontra-se na tabela 1.

Figura 1. Bolo de Rolo Diet Artesanal

Fonte: Propria
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Quadro 1 - Ficha técnica do Bolo de rolo diet

Ingrediente Massa Quantidade Total Unidade
Xilitol 100 g
Ovos 60 g
Manteiga 100 g
Farinha de trigo 150 g
Modo de Preparo Rendimento
Na batedeira, bater as claras em neve e reservar. Em seguida, 300g
bater a manteiga, junto com o xilitol até formar um creme Porcdo
esbranquigado. Acrescentar a farinha, até obter uma mistura
homogénea. Por ultimo, agregar as claras em neve. Espatular 30g
a massa numa forma retangular, forrada com papel manteiga, | N° porgbes
e levar ao forno a 180°C por trés minutos. 10 unid.
Ingrediente Recheio Quantidade Total Unidade
Goiaba 300 q
Suco de liméo 20 mL
Xilitol 90 g
Agua 150 mL
MODO DE PREFPARO Rendimento
Fatiar a goiaba, e colocar com a agua para bater no 200qg
liquidificador. Levar ao fogo juntamente com o suco de Porcdo
limdo. Mexer até ficar uma goiabada cremosa. 20g

N® porgbes

10 unid.

A tabela 1 refere-se a Composicao Centesimal do Bolo de Rolo Diet.

Tabela 1- Composicao Centesimal de Preparacao tipo Bolo de Rolo Diet

Preparacdo | Umidade | Cinzas | Valor Caléricg Carboidrato| Proteina | Lipidio
g/100g | g/100g | Calorias/100g g/100g g/100g | g/100g

Bolo de | 26,67 0,72 378,89 49,7 5,22 17,69
Rolo Diet

O bolo de rolo diet como se observa na ficha técnica 1 tem ingredientes que o diferenciam
do bolo de rolo tradicional. Primeiro, em sua massa o acUcar € substituido pelo xilitol.
Outro ingrediente que modifica a receita esta no recheio que substitui o aglicar por xilitol
diferenciando-o do recheio do doce tradicional que pode incluir um percentual de 20% a
mais de aglcar na preparacao.

E recomendacdo da Organizacdo Mundial de Saide (OMS, 2015) que 0 consumo
didrio de acgucares livres ndo ultrapasse 10% das calorias ingeridas diariamente, em uma
dieta saudavel, tanto para adulto quanto para crianga, portanto numa dieta de 2.000 kcal
nao se deve ultrapassar 200 kcal de agucar livre, pois o excesso pode ocasionar sobrepeso
levando a obesidade, e em alguns casos diabetes e também o desenvolvimento de caries
guando ndo ocorrendo cuidados higiénicos adequados (TORREZAN et al.,, 2017). Nesta
preparacdo a utilizacdo de adocante dietético reduz a presenca de acglcares livres e com
isso possibilita 0 consumo deste produto por diabéticos.
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Outra linha de produtos alimenticios muito procurados pela populacdo nos ultimos
anos na cozinha contemporédnea vem de um nicho especifico de mercado que é uma
alimentacdo sem produtos de origem animal ou cruelty-free, expressao inglesa que
significa “sem crueldade”. E analisando esta linha de produtos desenvolveu-se ainda nesta
pesquisa um bolo de rolo vegano como se observa na figura 2, cuja receita encontra-se na
ficha técnica 2. E a composigao centesimal encontra-se na tabela 2.

Severiano, Cursino e Teixeira (2018) ao compararem bolo diet em relagdo ao bolo
de rolo tradicional encontraram que este ultimo continha em 100g tinha 327,8 Calorias;
41,49 de carboidratos; 4,4g de proteinas e 16,69 de lipidios. Ao realizar a comparagao
observou-se que o teor de nutrientes e valor caldrico das preparacdes se equiparou. No
entanto, saliente-se que o bolo com xilitol por ter uma redugao de carboidrato simples
(acucar de cana) pode trazer mais beneficios ao portador de diabetes quando este consome
esta preparagdo com moderacao.

Figura 2. Bolo de Rolo Vegano

Fonte: Propria

Ficha técnica 2 - Bolo de rolo vegano

Ingrediente Quantidade Total Unidade
massa

Acucar 100 g

Gel de 60 mL
linhacga

Gordura de 80 g
palma

Farinha de 150 g
trigo

Modo de Preparo Rendimento
Na batedeira, bater a gordura de palma, juntoc com o 3009
aclcar até formar um creme esbranquigado. Acrescente o Porcéo
gel de linhaca aos poucos. Adicione a farinha, até obter 30g
uma mistura homogénea. Espatule a massa numa forma N de porgbes
retangular, forrada com papel manteiga ou silpat. Leve ao 10unid.
forno a 180 graus por cinco minutos.
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Ingrediente Quantidade Total Unidade
Recheio
Goiabada 200 g
Agua 100 mL
Modo de Preparo Rendimento
Fatiar a goiabada. Levar ao fogo juntamente com a agua. 200g
Mexer até ficar uma goiabada cremosa. Paorcéo
20g
N® porgbes
10 unid.

Tabela 2 - Composicao centesimal do bolo de rolo vegano

Preparacdo |Umidade | Cinza | Valor Caldrico| Carboidrato | Proteina | Lipidio
g/100g |g/100g | Calorias/100g g/100g g/100g | g/100g

Bolo Rolo| 15,15 0,37 429,17 62,4 3,83 18,25
Vegano

No bolo de rolo vegano em sua ficha técnica observa-se uma diferenga em ingredientes
importantes em relacdo ao bolo de rolo tradicional e que tem funcgdes especificas.
Inicialmente destaca-se a substituicao do ovo pela linhaca. A literatura tem proporcionado
investigacdes das propriedades reoldgicas e de interacdo com a proteina da linhagca no
intuito de usa-la como geleificante e espessante na industria de alimentos. E é observado
gue a adicdo de farinha de linhaca de acordo com a alveografia, torna o gliten mais
elastico e com maior forga de coesao, modificando as propriedades reoldgicas de misturas
com trigo proporcionando resultados satisfatérios. Além do mais, estudos tem mostrado
que é possivel afirmar que a linhagca se mantém bastante estavel quando submetida a
diferentes processamentos envolvendo altas temperaturas (MARQUES, 2008; LIMA, 2007;
CHEN et al., 2006).

Outro ingrediente utilizado na mesma receita foi a gordura de palma que € o segundo dleo
vegetal mais importante do mundo. E o éleo extraido da polpa do mesocarpo da palma
que tem finalidade principalmente alimenticia. Sendo o 6leo semi-sélido, apresentando
propriedades fisicas necessarias para multiplos usos em alimentos, cuja consisténcia
favorece seu emprego na formulagdo de produtos gordurosos solidos (BABICZ, 2009;
POMPEIA, 2002; GHOTRA et al., 2002). Nesta receita observou-se que ha necessidade de
uma melhor adequagao quanto a quantidade de gordura de palma para que a preparagao
nao fique gordurosa.

Outra preparacdo executada nesta pesquisa foi um bolo de rolo vegano e diet como se

observa na figura 3, com receita descrita na ficha técnica 3. E a composicdo centesimal
encontra-se na tabela 3.
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Figura 3. Bolo de rolo vegano e diet

Fonte: Prépria

Ficha técnica 3 - Bolo de rolo vegano e diet

Ingrediente Quantidade Total Unidade
massa

Xilitol 100 g

Gel de 60 g
linhaga

Gordura de 80 g
palma

Farinha de 150 g
trigo

Modo de Preparo Rendimento
Na batedeira, bater a gordura de palma, junto com o xilitol 300g
até formar um creme esbranquigado. Acrescente o gel de Porcdo
linhaca aos poucos. Acrescente a farinha, até obter uma 30
mistura homogénea. Espatular a massa numa forma N? porgbes
retangular, forrada com papel manteiga ou silpat. Levar ao 10

forno a 180°C por cinco minutos.
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Ingrediente Quantidade Total Unidade
Recheio
Goiaba 300 o]
Suco de 20 mL
liméo
Xilitol 90 g
| Agua 150 mL
Modo de Preparo Rendimento
Fatiar a goiaba. Levar ao fogo juntamente com a agua. 200g
Mexer até ficar uma goiabada cremosa. Porcdo
20
N® porgdes
10

Tabela 3 - Composigao centesimal do bolo de rolo vegano e diet

Preparacdo| Umidade | Cinza | Valor Caléricq Carboidrato|Proteina | Lipidio
g/100g | g/100g | Calorias/100g g/100g g/100g | g/100g

Bolo Rolo | 20,22 0,38 409,95 57,43 3,50 18,47
Vegano Dief]

A ficha técnica do bolo de rolo vegano diet mostra a utilizagdo de ingredientes que sdo
importantes para ambas as restricGes como aglcar e produtos de origem animal. A produgao
de preparagoes que utilizam gordura saudavel e isenta de aglcar livre é importante para
dieta de pessoas diabéticas (MOUSA, 2015), bem como diabéticos veganos.

4. Conclusao

Reforga-se a necessidade de novos estudos culinarios para enriquecer a literatura cientifica
contemplando o publico vegano e/ou diabético, visto que os mesmos sdo escassos e
ndao abrangem um desejado desenvolvimento de receitas. Além disso, ha importancia
de refeicbes e receitas desenvolvidas especificamente para este publico, sabendo que
0 mesmo tem muitas peculiaridades e limitagdes e que tem crescido exponencialmente
nos ultimos anos. Por outro lado, a utilizacdo de produtos como linhaca em substituicao
ao ovo, e gordura de palma em substituicdo a manteiga proporcionando a criacdo de
preparagoes alternativas para a clientela com finalidades especiais, sé tem a acrescentar
novas alternativas a uma populacdo com escassez de produtos na linha de sobremesas.
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